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PREFElTUkA MUNICIPAL DE JAGUARIAIVA

PROTOCOLO GERAL
L.
Dados Cadastrais : PROCESSO/ANO :000013345/2023
Requerente : SECRETARIA MUNICIPAL DE HABITAGAO E DESENVOLVIMENTO SOCIAL - SHADS
Endereco : Numero :
Municipio : Estado :
Bairro :
Bloco : Apartamento :
Fone Res : Fone Celular :
E-mail :
Cpf/Cnpj : Data Solicitagdo: 11/10/23 11:49
Dados do Processo :
&Ssunm : SOLICITAGAO
nid. de Entrada: PROTOCOLO GERAL
Usuario : Juliana.Godoy
Sumula/Descri¢ao :

OFIICO N° 1085/2023 - SOLICITA ABERTURA DE PROCESSO DE CREDENCIAMENTO PARA CONTRATAGAO DE PROFISSIONAL PARA
AFERIR CURSOS PARA AS MULHERES DA AREA RURAL DO MUNICIPIO, CONFORME RELACIONADO EM ANEXO.

Observagao:

Jaguariaiva, 11/10/2023 11:46
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SECRETARIA MUNICIPAL DE HABITACAO E DESENVOLVIMENTO SOCIAL Ftmumoacs 2 ancs

AGUARIAIVA

Oficio n° 1085/2023 Jaguariaiva, 11 de outubro de 2023.

De: Secretaria Municipal de Habitagdo e Desenvolvimento Social
Para: Bruna Silva Miranda — Secretaria Municipal de Finangas e Planejamento - SEFIP —

Departamento de Compras e Licitagéao

Venho por meio do presente, solicitar a abertura de processo de
. credenciamento para a contratagdo de profissional para aferir cursos para as mulheres

da area rural do municipio.

QL.

Segue em anexo:

( X) Estudo Técnico Preliminar. xk()\r
( X') Termo de Referéncia.

( ) 01 orcamento

() Cartdao CNPJ das empresas que forneceram orgamento.

( ) Proposta, declaragao de exclusividade

Sem mais para o momento, coloco-me a disposicdo para eventuais
esclarecimentos.

Atenciosamente.

)
Cgdcadia Kojo
e Desenvolvimento Social.
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FOLHA DE INFORMACAO

Ref. Protocolo Geral n.° 13345/2023

*

A
Diretora de Compras e Licitagao:

1) Encaminho protocolo para analise e check list.

2) Cumpridas as formalidades legais, devera ser encaminhado ao Agente
de Contratagdo Sr. (a) FERNANDA, para dar prosseguimento ao feito. Agenda
OUTUBRO.

Em: 19/10/2023. [

Mauricio Fernandes
Superintendente de Governang% em Aquisi¢des e Contratagdes
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FOLHA DE INFORMACAO

A/c Sr? Bruna Silva Miranda

Secretaria Municipal da SEFIP

Ref. Processo Oficio de Contratacao Oficineira para Projeto de Intervencao Caminhos

do Sertao.

Em relagdo ao processo de credenciamento, para contratagdo de
oficineira, para o Projeto Caminhos do Sertdo com as Mulheres da area Rural, segue?
as informacgdes solicitadas, com o ETP, Termo de Referéncia, e um modelo de
minuta de Edital, como também com as referidas pesquisas de pregos. Salientando
que conforme o projeto de intervencao incluird as trés secretarias, sendo a SHADS,
SEDEA e SETMA, cada um com suas atribui¢gdes. Com base nas pesquisas de
preco de mercado, tem o valor mensal de R$ 3500,00"

Atenciosamente,

Jaguariaiva, 05 de fevereiro de 2024.

Fabia
Secretaria Municipal de Ha

ia Kojo
cdo e Desenvolvimento Social

- e - Secretaria Municipal de Habito;g e Desenvolvimento Social
e Rua Eduardo Rlblﬂso Cidade Alta / (43) 3535-9323
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ESTUDO PRELIMINAR TECNICO - ETP \}()‘/

1. DESCRIGAO NECESSIDADE DA CONTRATAGAO

O Projeto Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres, nas areas rurais de Jaguariaiva/PR, no
Projeto Turistico Caminhos do Sertdo, focado no fortalecimento e desenvolvimento de
mulheres nas areas rurais de Jaguariaiva/PR, requer a contratagdo de um profissional
altamente qualificado através de um processo de credenciamento. Este projeto unico, que visa
integrar varias secretarias para oferecer oficinas de capacitagdo e empoderamento, necessita
de um especialista com habilidades e conhecimentos especificos em desenvolvimento rural,
educacdo de adultos, e empoderamento feminino.

A contratagdo se torna necessaria sada a complexidade e a especificidade dos objetivos do
Projeto, é necessario contar com uma profissional que possua conhecimentos e experiéncias
relevantes nas dreas de capacitagdo e desenvolvimento para o meio feminino. O projeto vii$a
atender as necessidades Unicas do publico-alvo. Uma profissional credenciada, com
experiéncia em trabalhar com populagdes rurais e questdes de género, pode 4
desenvolver e implementar programas de treinamento e capacitagao que sao mais
efetivos e culturalmente sensiveis. Ainda busca-se engajamento comunitario como

vital para garantir que as mulheres nas areas rurais sejam motivadas e incentivadas a
participar das oficinas e atividades do projeto.

Ainda importante destacar que esse departamento se dedica a implementar as diretrizes
da Resolucao n°® 109/20009, que trata da tipificacao dos servigos socioassistenciais,
onde o foco esta em Grupos de Convivéncia e Fortalecimento de Vinculos, direcionados
especificamente para mulheres adultas, entre 18 e 59 anos, que residem na area rural do
municipio. A finalidade é desenvolver o fortalecimento e o empoderamento dessas
mulheres. Nosso objetivo é ajuda-las a romper com o ciclo do machismo estrutural que
prevalece em nossa sociedade, especialmente no meio rural. Isso envolve capacita- Ias
para se perceberem como pessoas responsaveis e capazes de enfrentar diversos
desafios, fortalecendo sua identidade enquanto mulheres na sociedade contemporanea
Por, a contratacdo de um profissional altamente qualificado é fundamental para o
sucesso e eficacia do projeto de fortalecimento e desenvolvimento de mulheres nas
areas rurais de Jaguariaiva/PR. A experiéncia e conhecimentos especificos desse
profissional sdo essenciais para atender as necessidades Unicas do publico-alvo e
contribuir para a transformagao positiva das vidas das mulheres rurais na comunidade.

DOS LEVANTAMENTOS DE MERCADO
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Em pesquisa a outras érgdo da administragdo publica, encontramos poucos processos similares,
a maioria, via credenciamento e contratagdo do SENAC, sendo o credenciamento uma das
solucdes mais utilizadas frente a sua especificidade.

© https://www.pontagrossa.pr.gov.br/files/licitacoes/chamamento publico 003-2023 -
credenciamento de profissionais de arte e cultura.pdf

° https://static5.pmcm.pr.gov.br/files/2021/05/Edital-Credenciamento-011-2021.pdf

® https://sai.io.org.br/Handler.ashx?f=diario&query=4166&c=355&m=0

Solugdo como pregio também sdo utilizadas para cursos e oficinas, porem atendem uma gama
maior de carga horaria e diversificagao de temas.

. https://www.doisvizinhos.pr.gov.br/upload/licitacoes/10229.pdf ‘

° https://www.itapetininga.sp.gov.br/public/admin/globalarg/licitacao/arquivo/581525a
3f7d1a005b67d4646906181c4.pdf

Ainda em pesquisa uma outra solugdo foi a contratacao do SENAC para ministrar os cursos, a
exemplo dos municipios abaixo, porém, observa-se que ndo se adquem ao projeto estruturado
e a fragmentacdo do processo, por se tratar de varios profisisonais no atendimento do curso
com custos bem customisado a realidade local, como é o caso de Arapongas com custos mais
elevados por carga hordria,sem um parametro de comparagao:
e https://arapongas.atende.net/transparencia/item/contratos-e-seus-aditivos (Contrato
566/2022)

e https://servicos.tce.pr.gov.br/TCEPR/Tribunal/Relacon/Licitacao/LicitacaoDetalhes/Deta
Ihes?IdLicitacao=1826295&I|dEntidade=12427&NrAnolicitacao=2022

O credenciamento de profissional qualificado junto a empresas do ramo entende-seser a
solugcdo mais vidvel, devido a sua flexibilidade e eficiéncia, permitindo a identificagao e .
contratagdo de um profissional com as qualificagdes exatas necessdrias para o sucesso do
projeto.

Ainda para verificar o valor de emrcado, pesquisamos pisos salariaos dos profisisonais em sites
especializados:

https://www.salario.com.br/profissao/tecnologo-em-gastronomia-cbo-271110/

https://querobolsa.com.br/cursos-e-faculdades/gastronomia/quanto-ganha-tecnologo-em-

gastronomia-salario

Sites Valor Site

Ediica Mais R$ 3.302,45 (Senior) ?ttpsk:j//méwm//.educamai;brasil.gom.br/cursos-e-

Brasil RS 4.128,06(Master) aculdades gastronomia/salario-de-gastrologo-
carreira
https://querobolsa.com.br/cursos-e-

Quero Bolsa  R$ 3.270,92, mais beneficios faculdades/gastronomia/quanto-ganha-tecnologo-
em-gastronomia-salario

Caged Média R$ 2.670,31, mais beneficios | https://www.salario.com.br/profissao/tecnoiogo-

Sbcrﬁorhﬁuniﬁpol de Habitagdo e Desenvolvimento Social
Rua Eduardo Ribas, 250, Cidade Alta / (43) 3535-9323
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em-gastronomia-cbo-271110/ ( Consulta em
02/02/2024).

Através deste processo, buscamos atrair candidatos com experiéncia comprovada e capacidade
demonstrada de trabalhar efetivamente com nosso publico-alvo, com um custo mensal nara
ministrar os cursos no valor aproximado de 3.500,00 reais a ser definido no Termo de
referéncia.

Por fim, entende-se este ser um projeto dinamico, mudancas e ajustes sao frequentes.
Uma profissional credenciada oferece a flexibilidade necessaria para se adaptar
rapidamente a novos desafios e mudangas no escopo do projeto, a um custo menos
que a contratacao de emrpesas para o projeto.

OO‘}\

3. REQUISITOS DA CONTRATACAO Vk“

3.1. O objeto a ser licitado, de acordo com a solugdo escolhida, pelas suas
caracteristicas e com base nas justificativas mencionadas, possui natureza comum e continua.
3.2. O contrato celebrado tera vigéncia inicial de 12 meses, obedecera ao modelo
constante do edital, e demonstrada sua vantajosidade, o contrato podera ser prorrogado, nos
termos da Lei.

3, Sdo essenciais a comprovacao das habilitagbes fiscal, social e trabalhista, nos
termos solicitados pelo edital padrao;

3.4. Para que o presente objeto seja contratado e receba aceite, existem requisitos
minimos para sua satisfagao, tais como: !
a) Requisitos Temporais: O Objeto tem cronograma de entrega fixado conforme
plano de trabalho anexo a esse processo

b) Ha outros Requisitos Apliciveis ao objeto: Como formacgao especifica do
credenciado que sera explicitada no Termo de referéncia, com a necessidade de comprovagao
das qualificages exigidas com formagado na area de culinaria, gastronomia e areas afins.
Desejavel profissional com conhecimentos nas seguintes areas com carga horaria minima de
30 horas em : Técnicas Culinarias Basicas, Segurancga de Alimentos, Historia da Alimentagao,
Cozinha Fria, Medidas em Alimentos e Bebidas, Nutricdo Basica, Antropologia da Alimentacao,
Meio Ambiente e Sustentabilidade, Origem, Producdo e Identificacdo de Alimentos, Ciéncias
dos Alimentos, Técnicas Culinarias Avangadas, Planejamento de Cardapio, E , Confeitaria,
Estrutura Fisica e Ergonomia em Restaurantes, Técnicas de Servigo Eventos Gastrondmicos e
Hospitalidade, Panificagdo, Cozinho Brasileira e Classica Internacional, Empreendedorismo e
Gestdo de Pessoal.

4, DA SOLUGCAO COMO UM TODO

lvimento Social
mlm)ssauszs
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4.1. A prestacdo de servico se dara com o encaminhamento de cronograma de
execugdo das oficinas, definido de forma clara o Plano de Trabalho, onde o profissional devera
executar as aulas conforme conteudos definidos.

4.2. Forma de Execugao:

a) Os horérios, datas e locais de execucdo dos servigos se dardo conforme
enderecos indicados no projeto anexo.

b) A entrega sera de forma parcelada conforme carga hordria mensal.

4.3. N3o vislumbra-se possibilidade de subcontratacao

4.4, Forma de selecdo do fornecedor, de acordo com os requisitos solicitados no

projeto, sendo necessidade de estabelecer perfil e requisitos técnicos dos profissionais da ‘
empresa que executara o objeto.

1

bt
BT o

ESTIMATIVA DAS QUANTIDADES (Art. 18. § 1°, Inciso IV)
5.1. Do item
UNIDADEDE |QUANTIDADE
ITEM ESPECIFICACAO MEDIDA
1 [Credenciamento de Profissional para presta¢ao de Mensal 12

servico no Projeto de Intervencdo Fortalecendo e
Desenvolvendo Mulheres, nas areasrurais de
Jaguariaiva/PR, no Projeto Turistico Caminhos do

Sertdo. ‘

5.1. Das especificagbes do item

Sera utilizado a metodologia de oficina de culinaria com os mais variados encontros como
recurso para poder desenvolver as mais diversas situagdes, colocando as mesmas para poder se
compreender nesse processo.

Os encontros ocorrerdo de forma quinzenal em cada unidade polo, que nesse escopo se elege a
comunidade dos Lancas de Cima e do Morro Azul, para desenvolver as oficinas, sendo que cada
encontro tera duracdo de no minimo 04 horas e no maximo 08 horas semanais em cada
encontro.

Sendo no minimo 08 participantes e no maximo 12 participantes por encontro.

WMunieipnl de Habitagao e Desenvolvimento Social
e Rua Eduardo Ribas, 250, Cidade Alta / (43) 3535-9323
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6. ESTIMATIVAS DO VALOR DA CONTRATAGCAO - PREGCOS OU DOS
MEIOS DE PREVISAO DE PRECOS REFERENCIAIS (Art. 18. § 1°, Inciso VI)

As estimativas de precos se deram por meio da cotagdo conforme artigo 6° doDecreto n°®
99/2022.

Q.
7. JUSTIFICATIVAS PARA O PARCELAMENTO (OU NAO) DA SOLUGAO \](U\/

O Parcelamento por itens do objeto ndo é aplicavel, visto a especificidade do projeto, pois o
cronograma de atividades e o desencadear do curso, exigem um vinculo como profissional a fim
de conduzir o grupo ao atendimento dos objetivos do projeto.

8. CONTRATACOES CORRELATAS E  PROVIDENCIAS DA
ADMINISTRAGAO

8.1. Ndo ha contratagdes correlatas em andamento para o desempenhoadequado
deste contrato e nao se vislumbra providéncias a serem adotadas pela Administragao para a
celebragdo do contrato.

9. REFERENCIA. AO PLANO DE CONTRATAGCOES ANUAL,
INSTRUMENTOS DE PLANEJAMENTO E DEMAIS NORMAS '

9.1. O Plano de Contratagdes Anual: estd em elaboragao.

10. DEMONSTRATIVO DOS RESULTADOS (Art. 18. § 1°, Inciso IX)

Os resultados esperados estdao no Plano de Trabalho Anexo a esse ETP.

11. IMPACTOS AMBIENTAIS E MEDIDAS DE TRATAMENTO (Art. 18. § 1°,
Inciso XII)

A presente contratagdo ndao apresenta a possibilidade de ocorréncia de impactosambientais.
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12. DECLARACAO DA VIABILIDADE OU NAO DA CONTRATAGCAO (Art. 18. §
19, Inciso XIIl)

11.1. Os estudos preliminares evidenciaram que a contratagdo da solugdo descrita, mostra-se
possivel tecnicamente e fundamentadamente necessaria, sendo declarada viavel a contratagao
pretendida.

[13. APROVAGAO E DECLARACAO DE CONFORMIDADE |

Aprovo este Estudo Técnico Preliminar e atesto sua conformidade as disposi¢deslegais
Jaguariaiva, 05 de fevereiro de 2024 ‘

Camila Rolim de Moura

Secretaria Municipal de Habitagdo e Desenvolvimento SocialResponsavel pela elaboragdo do

Estudo Preliminar Tecnico

~ | dpcadia

Secretaria MU"'C'PBj %H@@ltmo e Desenvolvimento Social
Habitag&o e Desenvolvimento Social ‘

: MMuﬁdpd de Habitagao e Desenvolvimento Social
& Rua Eduardo Ribas, 250, Cidade Alta / (43) 3535-9323
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Anexo unico

Projeto de Intervencio \,!Au

Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres, nas areas rurais de
Jaguariaiva/PR, no Projeto Turistico Caminhos do Sert3o.

Fundamentacao

O presente projeto se insere na cooperagao entre trés secretarias, sendo a Secretaria de Meio Ambiente
e Turismo, a Secretaria de Desenvolvimento Econdmico e Agropecuario, e a Secretaria de Habita¢do e
Desenvolvimento Social, que somam esforgos para dar mais um passo nos encaminhamentos referente
ao Plano de Governo da Administracdo Municipal que é o Projeto Turisticos Caminhos do Sertdo,
importante ferramenta que trara aos municipes a possibilidade de geracdo de renda, autonomia e
empoderamento as mulheres que serdo contempladas com o mesmo.

O mesmo tem delimitagdo de atuagdo, por secretaria no tocante a Secretaria de Meio Ambiente e
Turismo, a mesma tera o papel de promover nesses encontros processos formativos a respeito de como
vender os produtos, como acolher os turistas, adensar o contetido das mesmas com as histdrias da area
rural, agregando aos produtos valor histérico cultural e afetivo.

A Secretaria de Desenvolvimento Econdmico e Agropecuario, tera o papel de fornecer o suporte técnico
com o profissional que seré mediador no processo de ensino aprendizagem das usudrias do projeto.

A Secretaria de Habitagdo e Desenvolvimento Social, serd a ponte entre as trés, para elencar o publico
prioritario para participacao nesse projeto, delimitando e fazendo o processo de inscricdo das mesmas
no projeto. O acompanhamento do projeto serd coparticipacdo das trés secretarias, que visam que o
Projeto Turisticos Caminhos do Sertdo, tenha todo o éxito necessario aos municipes da &area rural.

O presente projeto vem também ao encontro da Equipe Volante do municipio, pois serd um dos
encaminhamentos que podera ser adotado pelos técnicos da mesma, com a inserg¢do dentro do Projeto,
sendo uma possibilidade de trabalhar em conjunto o Servico de Convivéncia e Fortalecimento de
Vinculos, para o publico adulto do sexo feminino, e o mesmo estd inserido nos servigos
socioassisténciais de protecdo basica do SUAS (Sistema Unico de Assisténcia Social.

Isso significa que os servigos devem estar sempre em contato com os usuérios nos diversos territorios, e
nao poderia ser diferente nosso municipio. E como 0 nosso territério é muito amplo em extensdo e
pensando na primazia e na igualdade de atendimento dentro da politica publica de assisténcia social em
Nosso municipio.

Foi idealizado e realizado a proposicdo dessa oficina, que tem por fungdo atender aos preceitos
estabelecidos dentro do PAIF, visando o cardter preventivo, protetivo e proativo.

Justificativa

Essa oficina tem por escopo trabalhar o que é estabelecido dentro da Resolugdo n? 109/20009 que
versa sobre a tipificagdo dos servigos socioassisténciais, através de Grupos de Convivéncia e
Fortalecimento de Vinculos, para o publico adulto na faixa etéria de 18 a 59, para o publico feminino. Tal
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necessidade advém que essas mulheres vivem na drea rural do municipio, e visa desenvolver esse
fortalecimento e empoderamento das mesmas, com vistas a romper esse ciclo do machismo estrutural
vigente em nossa sociedade e principalmente no meio rural, com vistas a possibilidade de se
compreender como pessoa responsavel e capaz de enfrentar os mais adversos desafios, o ser mulher e

estar mulher em nossa sociedade.

Publico Alvo

O publico a que se destina esta oficina, sdo mulheres na faixa etdria de 18 a 59 anos de idade, em
situacdo de isolamento, com acesso ao programa de transferéncia de renda do programa Bolsa Familia,
que sejam as responsaveis familiares em seus domicilios, as referidas oficinas vdo ocorrer no Bairro dos
Lancas e no Morro Azul, e algumas de forma itinerante em alguns momentos para que possa atender as
outras comunidades rurais do municipio de Jaguariaiva, promovendo o éxito do projeto.

Ojetivos Geral
Fomentar momentos de troca de experiéncias e vivéncias entre os pares do sexo feminino, visando o .

processo de autonomia e empoderamento das mesmas ao longo do percurso estabelecido.
Propiciar o desenvolvimento econémico das mulheres e da regido da area rural, com o fortalecimento
do projeto.

Resultado

Os resultado serdo de forma qualitativa com as usudrias da oficina, com avaliagdo de forma
individualizada com os avancos alcancados ao longo do percursos. Visando constituir ao final do
processo uma feira com as participantes na area urbana, com as exposi¢do dos itens confeccionados
para degustacdo da comunidade, e possibilidade de geracdo de renda para cada uma, onde cada uma
terd seu processo de autonomia e empoderamento galgado ao longo do percurso.

Metodologia

Sera utilizado a metodologia de oficina de culindria com os mais variados encontros como recurso para

poder desenvolver as mais diversas situagbes, colocando as mesmas para poder se compreender nesse

processo

Os encontros ocorrerdo de forma quinzenal em cada unidade polo, que nesse escopo se elege a .
comunidade dos Lancas de Cima e do Morro Azul, para desenvolver as oficinas, sendo que cada
encontro tera duragdo de no minimo 04 horas e no maximo 08 horas semanais em cada encontro.

Sendo no minimo 08 participantes e no maximo 12 participantes por encontro, onde a SHADS vai
organizar o publico alvo e definir o processo de inscri¢do dentro da oficina.

Cronograma de execucao

Feverei | Marco/ | Abril/2 | Maio/2 | junho/ | julho/2 | agosto | setemb | outubr | novem | dezem | janeiro

ro/24 | 24 4 ro/24 o/24 bro/24 | bro/24 | /24
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Municipal de Habitagéo e Desenvolvimento Social
S ' Rua Eduardo Ribas, 250, Cidade Alta / (43) 3535-9323
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Cada oficina desenvolvida tem um tema de forma mensal sendo definido pelo SHADS, qual tema
deverd ser trabalhado, em parceria com a oficineira no _momento do planejamento, sendo
sugestionado os mais diversos temas, inclusive as usuarias irdo participar com sugestdo.
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TERMO DE REFERENCIA

1. DEFINICAO DO OBJETO

1.1. Credenciamento de profissional para oficinas de gastronomia e culinaria, nos termos do
Projeto de Intervengao “Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres, nas dreas rurais de
Jaguariaiva/PR - Turistico Caminhos do Sertdo”, qualificado, conforme condigdes, quantidades e
exigéncias estabelecidas neste instrumento.

2. DAS ESPECIFICAGOES DO OBJETO
2.1. DOS ITENS E QUANTIDADES

Credenciamento de Profissional para prestacdo de
servico no Projeto de Intervengao

Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres, nas areas
rurais de Jaguariaiva/PR, no Projeto Turistico
Caminhos do Sertdo.

Sera utilizado a metodologia de oficina de culinaria
com 0s mais variados encontros como recurso para
poder desenvolver as mais diversas situacdes,
colocando as mesmas para poder se compreender ‘
‘ 1 nesse processo Mensal SLLESY. WipA

Os encontros ocorrerdo de forma quinzenal em cada
unidade polo, que nesse escopo se elege a
comunidade dos Langas de Cima e do Morro Azul,
para desenvolver as oficinas, sendo que cada encontro
tera duracdo de no minimo 04 horas e no maximo 08
horas semanais em cada encontro. Sendo no minimo
08 participantes e no maximo 12 participantes por
encontro.

2.2. DO DETALHAMENTO DOS SERVICOS
2.2.1. As turmas serdo distribuidas no periodo fevereiro/2024 a janeiro/2025, nos segumtes dias
da semana: Quarta-feira no horario das 09:00 as 17:00 horas.

2.2.2. As turmas serdo compostas por no minimo 08 participantes e no maximo 12 parhcnpantes
por encontro.
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2.2.3. Formacdo de Nivel Superior nas areas de gastronomia, apresentar documentos
comprobatorios.

2.2.4. Possuir habilidades relacionadas a darea Técnicas Culinarias Bdsicas, Seguranca de

Alimentos, Histéria da Alimentacdo, Cozinha Fria, Medidas em Alimentos e Bebidas, Nutricdo

Basica, Antropologia da Alimentagdo, Meio Ambiente e Sustentabilidade, Origem, Producdo e
Identificacdo de Alimentos, Ciéncias dos Alimentos, Técnicas Culinarias Avancadas, Planejamento

de Cardapio, Confeitaria, Estrutura Fisica e Ergonomia em Restaurantes, Técnicas de Servico

Eventos Gastrondmicos e Hospitalidade, Panificagdo, Cozinho Brasileira e Cldssica Internacional,
Empreendedorismo e Gestdo de Pessoal.

2.2.5. O objeto da licitagdo tem a natureza de servico comum e de carater continuado.

2.2.6. O local de prestacdo de servico serd de acordo com planejamento de execugdo das oficinas

em &reas rurais do municipio, sendo que o deslocamento sera de aproximadamente 45 quilémetros

pra poder desenvolver suas oficinas de forma semanal, com veiculo proprio.

2.2.7. 0O prazo de vigéncia da contratagdo é de 6 meses contados da emissdo com contrato/ata,
prorrogaveis nos termos da legislagdo, na forma de rodizio entre os credenciados; ‘

3. DA JUSTIFICATIVA E FUNDAMENTAGAO DO PEDIDO
3.1. Dajustificativa do Objeto

Além dos aspectos definidos no Projeto de Intervengdo “Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres,
nas areas rurais de Jaguariaiva/PR - Turistico Caminhos do Sertdo, podemos destacar que a
contratacdo de um profissional altamente qualificado para o projeto de fortalecimento e
desenvolvimento de mulheres nas dreas rurais de Jaguariaiva/PR é de extrema importancia,
considerando a complexidade e especificidade dos objetivos do projeto, frente a varios aspectos,
dentre eles integracdo de diversas secretarias e oferecer oficinas de capacitagdao e empoderamento
para mulheres nas dreas rurais. Para alcangar com sucesso esses objetivos, € crucial contar com um
especialista que tenha habilidades e conhecimentos especificos em culindria tradicional, educagao
e empreendedorismo feminino. Além disso o projeto se destina a atender as necessidades unicas
das mulheres rurais de Jaguariaiva/PR. Uma profissional credenciada, com experiéncia em trabalhar
com populagdes rurais e questdes de género através da culinaria, pode desenvolver e implementar
programas de treinamento e capacitagdo que sejam mais efetivos e culturalmente sensiveis, .
promovendo um impacto positivo nas vidas dessas mulheres.

O envolvimento da comunidade é fundamental para o sucesso do projeto. Uma profissional
qualificada pode desempenhar um papel vital ao motivar e incentivar as mulheres nas areas rurais
a participarem das oficinas e atividades do projeto, criando um ambiente de apoio e
empoderamento e empreendedor.

O projeto também esté alinhado com as diretrizes estabelecidas na Resolugdo n2 109/2009, que
trata da tipificacdo dos servicos socioassistenciais. Ele se concentra em Grupos de Convivéncia e
Fortalecimento de Vinculos, direcionados especificamente para mulheres adultas na faixa etéria de
18 a 59 anos que residem na area rural do municipio. O objetivo é promover o fortalecimento e o
empoderamento dessas mulheres, capacitando-as para enfrentar os desafios do machismo
estrutural que persiste na sociedade. o rompimento de ciclo, visa contribuir para que as mulheres
se percebam como pessoas responsaveis e capazes de enfrentar diversos desafios, fortalecendo sua
identidade enquanto mulheres na sociedade contemporanea.

Nesse sentido, como ndo ha no quadro geral profissional altamente qualificado para oficina de
culindria é essencial para alcancar esse objetivo, pois entendemos que é fundamental para o
sucesso e eficacia do projeto de fortalecimento e desenvolvimento de mulheres nas areas rurais de

m Munielpul de Habitagdo e Desenvolvimento Social
: Rua Eduardo Ribas, 250, Cidade Alta / (43) 3535-9323
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Jaguariaiva/PR. A experiéncia e conhecimentos especificos desse profissional sdo essenciais para g
atender as necessidades Unicas do publico-alvo e contribuir para a transformagao positiva das vndgs 0]6
das mulheres rurais na comunidade. -1

3.2. Dajustificativa da modalidade:

O credenciamento de um profissional qualificado junto a empresas do ramo se configura como a
solugdo mais pragmatica e eficaz para as demandas especificas deste projeto. Esta abordagem
oferece iniUmeras vantagens que tornam sua implementagdo, sendo uma delas a flexibilidade na
identificacdo e contratacdo de um profissional com as qualificagdes precisas necessarias para
garantir o sucesso do projeto. Através desse processo, podemos adaptar rapidamente nossas
necessidades as competéncias dos candidatos, assegurando que tenham as habilidades adequadas
para cumprir os objetivos do projeto. Ao abrir o processo de credenciamento, estamos atraindo
candidatos que ja demonstraram sua competéncia e eficacia em projetos similares. Isso garante
que o profissional escolhido tenha uma base sélida de experiéncia e conhecimento pratico, o que é
‘ crucial para alcangar resultados satisfatorios.

Além disso, o procedimento do credenciamento pode ser utilizado pela Administragdo com o ’3
objetivo dispor da maior rede possivel de prestadores de servigos. Nessa situagdo, a inviabilidade §
de competi¢gdo nao decorre da auséncia de possibilidade de competi¢do, mas sim da auséncia de
interesse da Administra¢cdo em restringir o numero de contratados. il ¢

4. DA DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO

4.1. A Solugdo Proposta prevé:

a. Desenvolver e implementar oficinas de capacitacdio e empoderamento para mulheres
adultas (18-59 anos) que residem na drea rural de Jaguariaiva/PR em turmas de até 12 alunas;

b. Integrar vdrias secretarias municipais para fornecer uma abordagem abrangente no
decorrer do projeto.

G. Promover o engajamento comunitdrio para garantir a participagdo ativa das mulheres no
projeto.

d. Capacitar as mulheres para enfrentar desafios relacionados ao machismo estrutural e

' fortalecer sua identidade.

4.2. Obrigagdes da contratante

!‘
a. Receber o objeto no prazo e condigGes estabelecidas no Edital e seus anexos;
B. Verificar minuciosamente, no prazo fixado, a conformidade dos bens recebidos

provisoriamente com as especificagdes constantes do Edital e da proposta, para fins de aceitagdo e
recebimento definitivo;

b. Comunicar a Contratada, por escrito, sobre imperfeicdes, falhas ou irregularidades
verificadas no objeto fornecido, para que seja substituido, reparado ou corrigido;

c. Acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obrigacbes da Contratada, através de
comissdo/servidor especialmente designado;

d. Efetuar o pagamento a Contratada no valor correspondente ao fornecimento do objeto, no
prazo e forma estabelecidos no Edital e seus anexos;

e. Se deslocara por aproximadamente 45 quildmetros pra poder desenvolver suas oficinas de
forma semanal, com veiculo préprio.
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f. A Administracdo ndo responderd por quaisquer compromissos assumidos pela Contratada
com terceiros, ainda que vinculados a execugdo do contrato, bem como por qualquer dano causado
a terceiros em decorréncia de ato da Contratada, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

4.3. ObrigagGes da contratada

a. A Contratada deve cumprir todas as obrigagGes constantes no Edital, seus anexos e sua
proposta, assumindo como exclusivamente seus 0s riscos e as despesas decorrentes da boa e
perfelta execugao do objeto e, ainda:

b efetuar a prestacao de servico, conforme especificagdes, prazo e local constantes no Termo
'de Referéncia e seus anexos;

t Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes
assumidas, todas as condigdes de habilitagdo e qualificagdo exigidas na licitagdo;

d. Indicar preposto para representa-la durante a execugdo do contrato. ‘

5. DOS REQUISITOS PARA CONTRATAGAO E DA DAS FORMAS E CRITERIOS PARA SELECAO DO
FORNECEDOR

5.1. O objeto a ser licitado, pelas suas caracteristicas e com base nas justificativas acima
mencionadas, necessita dos seguintes requisitos minimos:

5.1.1. Em fungdo da especificidade, ndao ha necessidade de comprovacao das habilitagdes fiscal,
social e trabalhista, apenas documentagdo de pessoa fisica;

51.2. O fornecedor serd selecionado por meio da realizagdo de procedimento auxiliar de
LICITACAO, CREDENCIMENTO, sendo necessario da documentagao referente a habilitagdo:

I.  PARA PESSOA FiSICA:
a. copia autenticada do diploma e histdrico de conclusdo de curso superior curso em
gastronomia, culindria e areas afins; ’
b. Curriculo Profissional;
c.Certiddao Antecedentes Criminais;
d. Comprovante de Residéncia atualizado;
e. Céopia autenticada da carteira de Identidade (RG);
f. Copia autenticada de Inscri¢do no cadastro de Pessoas Fisicas (CPF);
a) Comprovante de tempo de servigo como docente ou técnico de ensino.
b) Comprovacdo de histérico de carga horaria minima de 30 horas nas seguintes

disciplinas: Técnicas Culinarias Basicas, Seguranga de Alimentos, Histéria da Alimentacao,
Cozinha Fria, Medidas em Alimentos e Bebidas, Nutricdo Basica, Antropologia da
Alimentacdo, Meio Ambiente e Sustentabilidade, Origem, Producdo e lIdentificagdo de
Alimentos, Ciéncias dos Alimentos, Técnicas Culinarias Avancgadas, Planejamento de
Cardépio, Confeitaria, Estrutura Fisica e Ergonomia em Restaurantes, Técnicas de Servigo
Eventos Gastrondmicos e Hospitalidade, Panificagdo, Cozinho Brasileira e Cléssica
Internacional, Empreendedorismo e Gestdo de Pessoal;

: smﬂc Munidpol de Habitagdo e Desenvolvimento Social
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c) Experiéncia profissional devendo apresentar experiencia nos cursos relacionados |
deverd comprovar a natureza da experiéncia profissional.
5.1.3. DO CRITERIO DE DESEMPATE 04{
I - Processados todos os resultados e identificado empate no total de pontos entre dois ou :
mais aprovados, o desempate, para efeitos da ordem de classificagao final, se dara nos termos

abaixo definidos:
a) 12 preferéncia: candidatos que comprovarem maior tempo de efetivo exercicio da fungdo;

b) 22 preferéncia: maior idade considerando dia, més e ano do nascimento;

6. DA GESTAO E FISCALIZACAO DO CONTRATO

. 6.1. Sera designado representante para acompanhar e fiscalizar a entrega dos bens, anotando
em registro proprio todas as ocorréncias relacionadas com a execugdo e determinando o que for
necessario a regularizagao de falhas ou defeitos observados.

6.2. A fiscalizagdo de que trata este item ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
Contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfeicdes técnicas ou vicios redibitérios, e, na ocorréncia desta, ndo implica em
corresponsabilidade da Administragdo ou de seus agentes e prepostos.

6.3. O representante da Administracdo anotard em registro préprio todas as ocorréncias
relacionadas com a execugao do contrato, indicando dia, més e ano, bem como o nome dos
funcionarios eventualmente envolvidos, determinando o que for necessério a regularizagdo das A ;
falhas ou defeitos observados e encaminhando os apontamentos a autoridade competente para as
providéncias cabiveis; ¢

6.4. Os mecanismos de comunicagdo a serem estabelecidos entre a prefeitura, e a contratada, ;);
através dos seus agentes de fiscalizagdo e gestdo, esta definido em regulamento préprio; ,

6.5. Os agentes publicos designados para a fiscalizacdo e gestdo do contrato, serdo:
' | = Fiscal: Camila Rolim de Moura — Matricula n2 2301

Il — Gestor: Fabia Leocadia Kojo

6.6. As fungdes e responsabilidades dos Fiscais e Gestores estdo publicadas no Decreto
Municipal N. 99/2022 e nos termos da Lei Federal 14.133/2021, art. 117.

7. CRITERIOS DE ENTREGA, ACEITABILIDADE E PAGAMENTO

7.1. O prazo de entrega do objeto se dera de forma imediata de acordo com planejamento do i
processo, em remessa Unica, no endereco indicado.

7.2. O recebimento provisério ou definitivo do objeto ndao exclui a responsabilidade da
contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execugao do contrato.

7.3. O pagamento sera realizado no prazo maximo de até 30 (trinta) dias, contados a partir do
recebimento da Nota Fiscal ou Fatura, através de ordem bancdria, para crédito em banco, agéncia e
conta corrente indicados pelo contratado.
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7.4. Havendo erro na apresentacio da Nota Fiscal ou dos documentos pertinentes a
contratacdo, ou, ainda, circunstancia que impega a liquidagdo da despesa, como, por exemplo,

obrigacdo financeira pendente, decorrente de penalidade imposta ou inadimpléncia, o pagamento

ficara sobrestado até que a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipotese e, o

prazo para pagamento iniciar-se-d apds a comprovagdo da regularizagdo da situacdo, ndo
acarretando qualquer 6nus para a Contratante.

7.5. No caso de controvérsia sobre a execucdo do objeto, quanto a dimensdo, qualidade e
quantidade, devera ser observado o teor da legislagdo vigente sobre licitagbes, comunicando-se a
empresa para emissao de Nota Fiscal no que pertence a parcela incontroversa da execugdo do
objeto, para efeito de liquidacdo e pagamento.

7.6. Considera-se ocorrido o recebimento da nota fiscal ou recibo quando o 6rgdo contratante
atestar a execugao do objeto do contrato.

8. DO VALOR ESTIMADO ‘

8.1. O valor maximo da licitacdo para contratagdo com base nas quantidades estimadas a serem
adquiridas é de R$ 42.000,00 (quarenta e dois mil reais).

- . Ne
Descri¢ao do item Meses | Valor Mensal Valor Total
Turmas
Profissional de gastronomia para
prestagdo de servigo no Projeto de 01 12 R$ 3.500,00 RS 42.000,00
Intervengao

8.2. A metodologia utilizada para composi¢do das estimativas para o valor referéncia, bem como a
forma de realizacdo dessas, estdo previstas no Decreto 99/2022, frente a pesquisas junto a
orgdos publicos conforme evidencia-se no ETP.

8.3. Para a formacdo dos valores deste termo de referéncia, foram utilizados parametros de
pesquisa em sites especializados, buscando adequagdo ao projeto, para compor o valor do .
credenciamento, conforme demonstrado:

Consulta Valor Site
https://www.educamaisbrasil.com.br/cursos-e-
faculdades/gastronomia/salario-de-gastrologo-
carreira

https://querobolsa.com.br/cursos-e-

Educa Mais RS 3.302,45 (Senior)
Brasil RS 4.128,06(Master)

RS 3.270,92, mais

Quero Bolsa i) faculdades/gastronomia/quanto-ganha-
beneficios . :
tecnologo-em-gastronomia-salario
- https://www.salario.com.br/profissao/tecnologo-
Média RS 2.670,31, .
Caged > em-gastronomia-cbo-271110/ ( Consulta em

mais beneficios

02/02/2024).

8.4. Ap6s andlise dos valores praticados no mercado, considerando as fontes de consulta
apresentadas, o preco maximo foi obtido através da média. O valor proposto dentro do
referencial de RS 3500,00 de forma mensal, se efetivara em razdo das oficinas ofertadas, para

i ;Munlcipcl de Habitagdo e Desenvolvimento Social
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dar a viabilidade ao Projeto Caminhos do Sertdo, o valor se deu com base nas tabelas
consultadas nos sites, e tendo como referéncia e estimando uma média, e polo fato que a
instrutora se deslocard por mais de 45 kilometros pra poder desenvolver suas oficinas de

forma semanal.
020.

2 R T

9. DA DOTACAO ORCAMENTARIA PARA A DESPESA

9.1. As despesas decorrentes da presente aquisigao correrdao a conta de recursos especificos
consignados no Orgamento da Prefeitura deste exercicio, e serdo indicadas no parecer
contabil;

10. IDENTIFICAGOES:

o L

Camila Rolim de Moura

Secretaria Municipal de Habita¢do e Desenvolvimento Social ' g

Responsavel pela elaboragao do Termo de Referéncia i

)
Fabie_Lextadia Kojo

Secretdria Municipal de Hakbitagae e Desgpvolvimento Social

Secretaria Municipal de
Habitagao e Desenvolvimento Social

R i
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EDUSA+BRASIL
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Profissdo Gastrdlogo: saldrio e carreira na darea de GASTRONOMIA

Aqui vocé vai encontrar informacdes sobre o curso de graduacdo em GASTRONOMIA, mais especificamente relacionadas as habilidades e a
média salarial desses profissionais. Confira se o curso é ideal para vocé e conte com o Educa Mais Brasil para mudar a histéria da sua vida!

Trainee Junior Pleno Senior Master

Pequena
Empresa

Média
Empresa
Grande
Empresa

Trainee Junior Pleno Senior Master
Grande RS 2.198,11 RS 2.747,64 RS 3.434,55 RS 4.293,19 RS 5.366,49
Empresa
Média RS 1.690,86 R$ 2.113,57 RS 2.641,96 RS 3.302,45 R$ 4.128,06
Empresa
Pequena RS 1.300,66 RS 1.625,82 RS 2.032,28 RS 2.540,35 RS 3.175,44
Empresa

Quanto ganha um Gastrélogo?

As informacOes da tabela acima sdo referentes ao saldrio médio de um Gastrélogo, considerando o porte da empresa e tempo de experiéncia
do profissional.
As informagoes foram retiradas do SINE - Site Nacional de Empregos, um servico que atua em todo o Brasil como classificado online de vagas

de emprego, promovendo o contato entre empregador e trabalhador.
Quer desconto no curso dos seus

sonhos? gk

httne-iAsaas oriiramaichracil snm hririirenc. e fars ild parin.cdo { _ramaira




UTHUZ/2UL4, 1543 GAS I KUNUMIA: CONNega [ido sobre 0 curso | Equca Mais srasi

A carreira do Gastrélogo

.
~

A carreira do gastrélogo permite trabathar em diversas fun¢des, ndo sdo apenas como chef, mas como artistas que transformam ingredientes
simples em obras-primas para agradar ao paladar. O trabatho na gastronomia une criatividade, técnica e paixdo, onde cada prato conta uma
histdria Gnica.

Além disso, o trabalho na gastrqnomia é umigfcarreira dindmica, que oferece oportunidades de aprendizado constante e a possibilidade de
explorar diferentes especiatidades, como conféitaria, gastronomia molecular. ou culindria étnica. Essa profissdo ndo apenas alimenta o corpo,
mas também a alma daqueles que encontram na cozinha o seu palco de expresséo e realizagdo profissional.

O amplo dominio permite que o yastrélogo realize diferentes funcdes dentro da prépria drea, como na atuac¢do de chef de cozinha e personal
chef, planejando e preparando cardépios, e consultor, propondo mudangas metodoldgicas nos processos de preparo a fim de contribuir com a

methora do desempenho do restaurante ou organizacao.

O profissional de gastronomia também pode trabathar como vigilante de cozinhas industriais e de restaurante ou administrando restayrantes

Oportunidades de emprego

O mercado de trabalho para o graduado em gastronomia nunca esteve tdo em alta. Segundo dados disponibilizados pela pesquisa realizada
pelo Instituto Foodservice Brasil (IFB), divulgada em 2014, a populacdo brasileira gasta cerca de um tergo do orgamento com refeicbes fora de
casa. O aguecimento dessa drea e o grande consumo vem gerando novas ofertas de empregos em hotéis, restaurantes e lanchonetes, do mallv

variados segmentos gastrondmicos. Além disso, ha diversas oportunidades em spas e buffets de eventos.

O mercado de trabalho em gastronomia oferece muitas oportunidades para profissionais qualificados. Os chefs de cozinha, cozinheiros e
outros especialistas em gastronomia podem encontrar empregos em restaurantes, hotéis, cruzeiros, catering, servigos de alimentacao coletiva,

eventos, ¢ até mesmao empreender no ramo da culinaria.

Isso porque a demanda por profissionais da gastronomia estd relacionada ao crescimento continuo do setor de alimentos e bebidas, bem
come ao aumento da busca por experiéncias gastrondmicas diferenciadas. A valorizacio da alimentacdo sauddvel, a apreciagao de

ingredientes locais e o interesse crescente por culindrias étnicas também contribuem para a expansdo do mercado.

Contudo, para se dar bem, a formagdo académica e experiéncia pratica sao essenciais para se destacar nesse campo competitivo. Além disso, a
capacidade de inovag3o, habilidades de gestao e uma compreensdo profunda das tendéncias gastronomicas sao qualidades valorizadas pelos

empregadores.
Qual drea da Gastronomia ganha mais?

A oportunidade de crescimento na carreira e o desenvolvimento de habilidades adicionais, como especializagdo em técnicas especiticas ou

gestio de cozinha, podem influenciar significativamente os ganhos ao longo do tempo.

Alérn do saldrio fixo, profissionais de gastronomia podemn também receber beneficios como gorjetas, participagdo nos lucros e oportunidades

de avanco na carreira. que contribuem para a remuneracdo total.

Quanto ganha um recém-formado em Gastronomia?

A média salarial para o recém-formado em Gastronomia ¢ de RS 2 mil em uma grande empresa, mas os valores podem mudar a depender
da localizacdo de trabatho. E comum que profissionais recém-formados comecem em posicoes de nivel mais basico, como auxiliares de cozinha

antes de assumirem papéis mais especializados ou de lideranga.

A medida que ganham experiéncia, desenvolvem suas habilidades e demonstram compet ey desconto no curso dos seus

profissionais possam buscar oportunidades com saldrios mais elevados. sonhos? G
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Como o,campo da gastronomia é muito dindmico, profissionais que buscam se aprimorar e especializar-se em dreas especificas podem ter

mzis oportunidades de crescimento salarial ao longo do tempo. Além do saldrio fixo, alguns profissionais também tém a possibilidade de

093.

Quanto é o salario de uma chef de cozinha? ' \,1,0\/

receber gorjetas, especialmente em ambientes de servico ao cliente. o

Quem trabalha como Chef de Cozinha ganha em média um saldrio de R$ 2.518, mas pode chegar a RS 4.000 p0(_ més. E antes de se tornar
Chef de Cozinha, 34% foram cozinheiros e depois 4% se tornaram cozinheiro-chefe. )

E importante observar que, além do saldrio base, beneficios como gorjetas, participa¢do nos lucros e, em alguns casos, moradia ou
alimentagao, podem influenciar o pacote total de remuneracio. Além disso, chefs que possuem seus préprios restaurantes ou
empreendimentos gastrondmicos tém a oportunidade de obter renda maior através do sucesso de seus negdcios.

Habilidades e competéncias

A criatividade € uma caracteristica fundamental para o gastrélogo ja gue, desde o inicio da carreira até se tornar um chef de cozinha, o
formado vai se utilizar dela para criagdo e aprimoramento de pratos. E importante também ter espirito de lideranga, responsabilidade, boa
comunicagao, organizagao, disciplina e que saiba gerenciar o tempo.

Qre as habilidades e competéncias importantes para ser um bom gastrélogo estio:

- Habitidade Culinaria Avancada
- Criatividade

~ Conhecimento Nutricional

- Gestdo de Cozinha

- Empreendedorismo

- Sensibilidade Culturat

- Gestdo de Tempo

- Comunicagao Interpessoal

- Higiene e Seguranca Alimentar
- Adaptabilidade

Saldrio de um Gastrélogo por especialidade

'QSPECIAUDADE
Chefe de cozinha RS 1.688,05
Tecndlogo em gastronomia RS 2.322,36

Dados referentes aos saldrios de contratacoes com carteira de trabalho ne Gltime ano
Salérios de outras profissdes
» Quanto ganha um Advogado
*» Quanto ganha um Biomédico
» Quanto ganha um Gestor Financeiro

» Quanto ganha um Tecndlogo em Seguranca no Trabalho

Quer desconto no curso dos seus
sonhos? Gk

Noticias E+B Educacdo
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CARREIRA | . ' { . L DICAS

5 filmes sobre Gastronomi

ver tadas as noticias

Comece a estudar agora. O Educa Mais Brasil te ajuda!

O Educa Mais Brasil é o maior programa de inclusdo educacional do pais. Ao todo, sdo mais de 400 mil alunos beneficiados por todo

o brasil. Vocé também pode fazer parte desta realidade! Encontre uma bolsa de estudo de até 70% e muda a histdria da sua vida!

Encontre sua bolsa ‘

Buscando Bolsas de Estudo em:

(& Curso () Faculdade

Curso que deseja estudar:

-
9

Quer desconto no curso dos seus

sonhos? e
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: Deixe seu comentdrio sobre o curso de GASTRONOMIA

‘
' g
v

1 comentario O 2 5‘

Fale com o
Educa Mais Brasil

v \ Seg a Sec O8h as 18h00
{ WhatsApp (&) ) '
% PR D/J’ Sabado: 08h &s 13h

in 4

ke Tixiok
Educagdo v
E+B Educacdo v
Programas do Governo W
Dicas E+B v
O Educa Mais Brasil v
Explore v

‘stituigéo v

sil. Todos os direitos reservados

© 2024 Educa Ma

Quer desconto no curso dos seus
sonhos? g
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QueroBolsa =

Menu v

Gastronomia

<{ Gastronomia

Q6.
Quanto ganha um Tecnélogo em Gastronomia? Salario e %
carreira na érea de Gastronomia
Selecionamos informagdes sobre a profissao de Tecndlogo em Gastronomia, incluindo salédrios por

cidade e especialidade. Tudo para vocé escolher a carreira perfeita para vocé. Com a Quero Bolsa é
assim, a gente te ajuda a escolher sua carreira e entrar na faculdade ideal com um super desconto.

Ver mais

o

Salario médio no Brasil

Tecndlogo em Gastronomia
R$ 3.270,92

(0
Maior salario médio por estado

Santa Catarina
R$ 3.604,62

Imi

Maior salario médio por especialidade

Tecndlogo em Gastronomia
R$ 4.521,24

Qual o saldrio de um Tecnélogo em Gastronomia?

https://querobolsa.com bricursos-e-faculdades/gastronomia/quanto-ganha-tecnologo-em-gastronomia-salario

1/6
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O saldrio médio de um Tecndlogo em Gastronomia no Brasil € de R$ 3.270,92. -~
As especialidades com os melhores saléarios sdo Tecnologo em Gastronomia e Chefe de Cozinha
(Desativado em 2010).
Essas informagdes sdo baseadas nas 8961 contratagbes que aconteceram no ultimo ano, em todo o
Brasil.

024

Salario de um\ﬂ’é&ﬁélogo em Gastronomia por especialidade

Esbecialidade Salario médio
Tecndlogo em Gastronomia R$ 4.521,24
Chefe de Cozinha (Desativado em 2010) R$ 3.248,68

Estude Gastronomia pagando menos!
As melhores ofertas para vocé comegar a estudar pagando menos

( Ver bolsas de estudo j

Como é a carreira de Tecnélogo em Gastronomia?

Quais seus objetivos na func¢do de Tecnélogo em Gastronomia? A

O tecndlogo em gastronomia € o profissional que cria e elabora pratos e cardapios, atuando direta e ‘
indiretamente na preparagao dos alimentos.

Este profissional gerencia brigadas de cozinha e planeja as rotinas de trabalho, administra estoques e

atua na capacitacdo de funcionarios.

Como é a carreira de Tecnélogo em Gastronomia na pratica? v

Qual é a formagao e experiéncia exigidas pelo mercado? v

Ver mais sobre essa carreira

As melhores bolsas de Gastronomia

https://querobolsa.com.br/cursos-e—facu!dades/qastronomia/quanto-qanha-tecnoloqo—em-qastronomia-salario 216
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Gastronomia

Presencial - Noite
Sao Paulo - SP

Quanto ganha um Tecnoélogo em Gastronomia? Salario de Gastronomia

UNIP

R$ 662,67

UFBRA

Gastronomia %

EaD - Virtual
Sao Paulo - SP

A Quero Bolsa te ajuda a encontrar sua faculdade

A Quero Bolsa é um servico que te ajuda a encontrar a sua faculdade ideal e a economizar nas

mensalidades. Por meio do nosso site, vocé consegue vagas em mais de 1100 faculdades. Basta
fazer a pré-matricula para garantir seu curso!

1S Vocé encontra sua vaga e faz a pré-matricula na hora

Q‘j O desconto da Quero Bolsa é valido até o fim do curso

@ Bolsa garantida ou seu dinheiro de volta

Encontre sua bolsa

Quais as cidades tém cursos de Gastronomia?

© Gastronomia em Goiania - GO

https://querobolsa.com.br/cursos-e-faculdades/gastronomia/quanto-ganha-tecnologo-em-gastronomia-salario

3/6
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© Gastronomia em S3o Paulo - SP

Q2.

o

©® Gastronomia em Brasilia - DF

© Gastronomia em Curitiba - PR

©® Gastronomia em Rio de Janeiro - RJ
© Gastronomia em Santos - SP

© Gastronomia em Manaus - AM

© Gastronomia em Belém - PA

© Gastronomia em Macei6 - AL

© Gastronomia em Teresina - Pl

© Gastronomia em Salvador - BA

)

Gastronomia em Campinas - SP

Salario de outras profissoes

Quanto ganha um fisioterapeuta
Quanto ganha um arquiteto
Quanto ganha um engenheiro civil
Quanto ganha um enfermeiro

Quanto ganha um médico

https://querobolsa.com.bricursos-e-facuidades/qastronomia/quanto-ganha-tecnologo-em-gastronomia-salario 4/6
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I

” "Quanto ganha um nutricionista

Qualidade de atendimento Politica de reembolso Destaques naimprensa

Arrependeu-se? Confira
nossas regras

@ Tire duvidas na Central de ajuda

(0 Envie para 0800 123 2222

Descubra sua vocagao
Conheca os cursos
Encontre sua faculdade
Leia nossa revista

&

Entenda os programas

Busque ajuda

Termos e Condicdes Politica de privacidade Politica de cookies Imprensa

Torne-se um parceiro

O © g ¥v O

https://querobolsa.com.bricursos-e-faculdades/qgastronomia/quanto-ganha-tecnologo-em-gastronomia-salario
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© 2024 Quero Educacdo CNPJ
10.542.212/0001-54

Feito com @ pela Quero Educacéo

https://querobolsa.com.br/cursos-e-faculdades/gastronomia/quanto-ganha-tecnologo-em-gastronomia-salario 6/6
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Tecndélogo em Gastronomia - Salario, piso
salarial, o que faz e mercado de trabalho em
Gastronomia

Descon

Beneficios e «
Assine agora

PlavStation®
Por Redacgdo - Salarios atualizados em 31 de janeiro de 2024

CBO: 2711-10

Quanto ganha um Tecndlogo em Gastronomia em 2024

Hoje um Tecnélogo em Gastronomia ganha em média R$ 2.670,31 no mercado de trabalho
brasileiro para uma jornada de trabalho de 43 horas semanais.

As informagdes sao de acordo com pesquisa do Salario.com.br junto a dados oficiais do Novo
CAGED, que reune dados do CAGED, eSocial e Empregador Web com um total de 287 salarios
de profissionais admitidos e desligados pelas empresas nos altimos 12 meses.

‘Faixa salarial e piso salarial 2024

asconto PS Plus |

W,

P s S R N " PR

)nto PlayStation Plus

2 ser ainda mais divertido com o PS Plus Extra. Assine agora. PlayStation®

https://www.salario.com.br/profissao/tecnologo-em-gastronomia-cbo-27 1110/

1156
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0 perfil profissional mais recorrente é o de um trabalhador com 27 anos, formacao :
superior em Gastronomia, do sexo masculino que trabalha 44h semanais em empresas do
segmento de Restaurantes e similares.

A cidade com mais ocorréncias de contratagbes e por consequéncia com mais vagas de
emprego para Tecnélogo em Gastronomia é Sao Paulo - SP.

Salario de Tecnélogo em Gastronomia - Série historica

Salaric de Tecnédlogo em Gastronomia | Evolugdo salarial nos ultimos meses | Fonte: Salaric.com.br - CAGED

- L1 A n a4 o a L ol
G T gt @ W PO AR - A L AN

o e demissdo {+ info. salano.com b}

e S21AN0 e Ado

Q3v

e Desconto PS Plu

layStation®

https://www.salan’o.oom.br/proﬁssao/tecnoloqo-em-qastronomia-cbo-27 1110/ 2/15
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Salério de Tecnologo em Gastronomia por regido do

- 2.
032
Salario de T iogo em Gastr ia por regido do Brasil
Fonte: Salario.com.br - CAGED-MTE | Periodo: titimos 12 meses
- gem: 287 salarios de admitidos e desligados em regime CLT y /
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Quanto ganha um Tecnodlogo em Gastronomia nas
principais cidades

Clique em uma cidade para ver a pesquisa salarial completa para Tecnologo em Gastronomia na localidade

CIDADE Belo Horizonte, MG
JORNADA 43
PISO SALARIAL 1.422,47
MEDIA SALARIAL 1.462,41
TETO SALARIAL 2.210,04
SALARIO/HORA 6,80
TOTAL 6.285

Para ver a pesquisa salarial completa para o cargo em cada uma das cidades da tabela, clique nos links
das localidades da lista. Para ver o salario em outras cidades além dessas utilize a nossa Pesquisa Salarial.

O que faz um Tecnodlogo em Gastronomia

. analisar conceito do empreendimento gastronémico;

. verificar validade de matéria prima e produto estocado;
. requisitar equipamentos e utensilios;

. montar praga (mise-en-place);

. identificar tendéncias;

. Ver mais...

U1 A WN

https://www.salario.com.br/profissao/tecnologo-em-gastronomia-cbo-27 1110/ 3/15
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Algumas fun¢des no exercicio da profissao

e criar pratos;

e preparar alimentos; 3

« demonstrar competéncias pessoais; O U’
o elaborar cardapio;

« planejar rotinas de trabalho; \&U\’

e gerenciar estoques;

« saiba mais...

Profissoes relacionadas:

¢ Subchefe de Cozinha

» Chefe de Partida

¢ Supervisor de Cozinha

¢ Chefe Executivo de Cozinha
« Gastrologo

s Chef

¢ Chefe de Cozinha

« Encarregado de Cozinha

https://www.salario.com.br/profissao/tecnologo-em-gastronomia-cbo-27 1110/

4/15
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Tecndlogo em Gastronomia: Satario 2024, piso salarial

Calculo salarial para Tecnoélogo em Gastronomia

layStation®

Desconto PS Plu

Divisdes salariais com base no salario bruto no cargo e na remuneragéo por periodos

Piso Salarial

SALARIO MENSAL 2.597
SALARIO ANUAL 31.169
.SALARIO SEMANAL 649
SALARIO/HORA 12,06
Média Salarial

SALARIO MENSAL 2.670
SALARIO ANUAL 32.044
SALARIO SEMANAL 668
SALARIO/HORA 12,40
1° Quartil

SALARIO MENSAL 1.543
SALARIO ANUAL 18.513
SALARIO SEMANAL 386
SALARIO/HORA 7,16
Salério Mediana

SALARIO MENSAL 2.096
SALARIO ANUAL 25.146
SALARIO SEMANAL 524
SALARIO/HORA 8,73
3° Quartil

SALARIO MENSAL 4.329
SALARIO ANUAL 51.945
SALARIO SEMANAL 1.082

035.

e

¢ Piso Salarial: Média do salario base de acordos, convengdes coletivas e dissidios coletivos com mengdes ao cargo de Tecnologo em
Gastronomia negociados por sindicatos e registrados no MTE;

» Média Salarial: A soma de todos os salarios dividido pelo total de salarios de profissionais no cargo de Tecnologo em Gastronomia da
amostragem. Calculo de média aritmética simples;

« 1° Quartil: Primeiro quartit & o calculo que separa 25% dos menores salarios e obtém a média salarial entre eles;

https://'www.salario.com.br/profissao/tecnologo-em-gastronomia-cbo-27 1110/ 5/15
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SALARIO/HORA 20,10

Teto Salarial
SALARIO MENSAL 5.676
SALARIO ANUAL 68.112
SALARIO POR SEMANA 1.419
SALARIO/HORA 26,36

« Piso Salarial: Média do saldrio base de acordos, convengdes coletivas e dissidios coletivos com mengties ao cargo de Tecnélogo em
Gastronomia negociados por sindicatos e registrados no MTE;

« Media Salarial: A soma de todos o5 salarios dividida pelo total de saldrios de profissionais no cargo de Tecnélogo em Gastronomia da
amostragem. Calculo de média aritmética simples;

« 1¢Quartil: Primeiro quartil o calculo que separa 25% dos menores salarios e obtém a média salarial entre eles;

* Salario Mediana: Mediana ¢ o valor que mostra o salario bem ao ceniro da amostragem. o calculo separa os dados de modo que
50% dos saldrios informados s&o superiores a esse nivel e 50% sao inferiores;

« 3°Quartil: Célculo que separa 25% dos maiores salarios e obtém a média salarial entre eles;

« Teto Salarial: Corresponde aos maiores salarios no cargo, observando-se ponderagdes e filtros exclusivos do nosso algoritmo de

pesquisa salarial.

Demanda no mercado de trabalho para Gastronomia

03%. Desconto PS Plu

layStation®

Tecnélogo em Gastronomia é um cargo que estd com altissima demanda no mercado de ‘
trabalho brasileiro nos ultimos meses.

No comparativo entre os meses de Dezembro de 2022 e Dezembro de 2023, tivemos um
aumento de 25% nas contratacdes formais com carteira assinada em regime integral de
trabalho.

Dentro da pesquisa, logo abaixo, vocé pode conferir um grafico completo més a més com o
numero de contratacdes e demissdes de Tecnodlogo em Gastronomia pelo mercado de trabalho
brasileiro segundo levantamento estatistico do Salario.com.br junto a dados salariais oficiais do
Novo CAGED, eSocial e Empregador Web nos ultimos 12 meses.

https://www.salario.com.br/profissao/tecnologo-em-gastronomia-cbo-27 1110/ 6/15
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 Quanto ganha um Tecndlogo em Gastronomia por
estado 036.

%

Desconto PS Plu

layStation®

https://www.salario.com.br/profissao/tecnologo-em-gastronomia-cbo-27 1110/ 7115
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Clique em um estado para ver a pesquisa salarial completa para Tecnélogo em Gastronomia na localidade

UF
JORNADA 44
PISO SALARIAL 3% 267254
MEDIA SALARIAL 2.747,58
TETO SALARIAL \%U\I 4.152,23
SALARIO/HORA 12,60
TOTAL 89
UF
JORNADA 43
PISO SALARIAL 2.548 61
MEDIA SALARIAL 2.620,17
TETO SALARIAL 3.959,68
SALARIO/HORA 12,18
TOTAL 31 ‘
UF
Rio Grande do Sul
JORNADA 40
PISO SALARIAL 2.473,12
MEDIA SALARIAL 2.542,56
TETO SALARIAL 3.842,39
SALARIO/HORA 12,73
TOTAL 25
’ SRS e
Minas Gerais
JORNADA 44
PISO SALARIAL 2.983,99
MEDIA SALARIAL 3.067,77
TETO SALARIAL 4.636,11 ’
SALARIO/HORA 13,94
TOTAL 22
) Eo e
Parana
JORNADA 44
PISO SALARIAL 2.038,70
MEDIA SALARIAL 2.095,94
TETO SALARIAL 3.167,45
SALARIO/HORA 9,57
TOTAL 20

UF
-4 TN 4 - Pernambuco ‘ |

https://www.salario.com.br/profissao/tecnologo-em-gastronomia-cbo-27 1110/ 8/15
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MEDIA SALARIAL 2.416,95
" TETO SALARIAL 3.652,56 §
SALARIO/HORA 11,49 03 '

TOTAL 17 \%

Para ver a pesquisa salarial completa para o cargo em cada um dos estados da tabela, clique nos links das
localidades da lista. Para ver o saldrio em outros estados além desses utilize a Busca Salarial.

https://www.salario.com.br/profissao/tecnologo-em-gastronomia-cbo-271110/ 9/15
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Tipos de empresas que mais contratam

039.

szu

layStation®

CNAE:
SEGMENTO:
PISO SALARIAL:

Desconto PS Plu

Salarios por setores de empresas
5611-2/01

Restaurantes e similares

2.287,69 '

MEDIA SALARIAL: 2.351,92
TETO SALARIAL: 3.554,29
CNAE: 5611-2/03
SEGMENTO: Lanchonetes, casas de cha, de sucos e similares
PISO SALARIAL: 2.032,65
MEDIA SALARIAL: 2.089,72
TETO SALARIAL: 3.158,04
CNAE: 5620-1/01
SEGMENTO: Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para empresas
PISO SALARIAL: 3.227,86
MEDIA SALARIAL: 3.318,49
TETO SALARIAL: 5.015,01
CNAE: 5620-1/04
SEGMENTO: Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para consumo domiciliar .
PISO SALARIAL: 1.749,87
MEDIA SALARIAL: 1.799,00
TETO SALARIAL: 2.718,70
CNAE: 8532-5/00
SEGMENTO: Educacao superior - graduagao e pos-graduagao
PISO SALARIAL: 3.357,08
MEDIA SALARIAL: 3.451,34
TETO SALARIAL: 521577
CNAE: 5510-8/02
SEGMENTO: Hoteéis
PISO SALARIAL: 4.761,38
MEDIA SALARIAL: 4.895,07

https://www.salario.com.br/profissao/tecnologo-em-gastronomia-cbo-27 1110/ 10/15
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 SEGMENTO:

Tecndlogo em Gastronomia: Salario 2024, piso salarial

@

Fabricagao de produtos de padaria e confeitaria com predominancia de produgao

propria

PISO SALARIAL: 1.769,54
MEDIA SALARIAL: 1.819,22
TETO SALARIAL: 2.749,26
CNAE: 8532-5/00
SEGMENTO: Educagao superior - graduagao
PISO SALARIAL: 3.184,22
MEDIA SALARIAL: 3.273,63
TETO SALARIAL: 4.947,20
CNAE: 8230-0/01
SEGMENTO: Servigos de organizagao de feiras, congressos, exposigoes e festas
PISO SALARIAL: 2.090,73
MEDIA SALARIAL: 2.149,43
TETO SALARIAL: 3.248,28
CNAE: 4617-6/00
EGMENTO: Representantes comerciais e agentes do comércio de produtos alimenticios, bebidas e
fumo

PISO SALARIAL: 1.892,37
MEDIA SALARIAL: 1.945,50
TETO SALARIAL: 2.940,10

CNAE (Classificagdo Nacional das Atividades Econdmicas). Para ver a pesquisa salarial completa para o segmento, clique nas empresas

da lista. Para ver outros segmentos e pesquisas em estados e cidades especificas, utilize a nossa Pesquisa Salarial e filtre a busca por

CNAE.

Quanto ganham profissionais de Gastronomia por
jornada de trabalho

layStation®

Desconto PS Plu
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Relagdo jornada de trabalho/saldrio. Filtro de amostragem com 287 profissionais admitidos e
desligados. A relagdo abrange somente Tecnélogo em Gastronomia em regime integral de
trabalho.

Calculo de acordo com a carga horaria mensal e salario

TOTAL: 5 239
JORNADA: 44
REF.: Oq i 220
SALARIO MENSAL: 2.534,57
SALARIO HORA: \./}0\/ 11,52
TOTAL: 4 ' 19
JORNADA: 40
REF.: 200
SALARIO MENSAL: 4.309,01
SALARIO HORA: 21,55
TOTAL: 6
JORNADA: 42
REF.: 210
SALARIO MENSAL: 2.220,83
SALARIO HORA: 10,58
TOTAL: 5
JORNADA: 20
REF.: 100
SALARIO MENSAL: 3.222,40
SALARIO HORA: 32,22
TOTAL: 3
JORNADA: 43
REF.: 215
SALARIO MENSAL: 2.250,00
SALARIO HORA: 10,47
TOTAL: 1
JORNADA: 24
REF.: 120
SALARIO MENSAL: 2.327,00
SALARIO HORA: 19,39

No Brasil, todo trabalhador contratado com carteira assinada, ou seja, numa relagao de emprego, tem a jornada de trabalho estipulada

no contrato de trabalho. A lei exige que fique clara, por escrito, a duragdo do trabalho que esse profissional terd de cumprir.

https://www.salario.com.br/profissao/tecnologo-em-gastronomia-cbo-27 1110/
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- Salarios por porte da empresa e nivel profissional

Q4.

%

Desconto

PlayStation®

acorao com pesquisa ao Salario.Com.pr Junto aos aados oricials ao LAGED ae prorissionals
demitidos no mercado de trabalho.

‘ Metodologia: Salarios de 151 profissionais demitidos pelas empresas.
Micro
NIiVEL 1 2.687,41
NIiVEL 2 2.869,97
NIVEL 3 3.186,66
Pequenas
NIVEL 1 2.680,55
NIVEL 2 2.863,12
NIVEL 3 3.179,81
Médias
NIiVEL 1 2.989,61
NIVEL 2 3.172,18
NIVEL 3 3.488,86
. Grandes Empresas
NIiVEL 1 3.618,52
NIiVEL 2 3.801,09
NIVEL 3 4.117,78

* ‘*Tecnélogo em Gastronomia Nivel I: até 4 anos;
+ *Tecndlogo em Gastronomia Nivel lI: de 4 a 6 anos;

« *Tecno6logo em Gastronomia Nivel lll: acima de 6 anos na empresa até sua demisséo;

Gostou da pesquisa e deseja utiliza-la?

Toda essa pesquisa salarial para Tecn6logo em Gastronomia pode ser utilizada para fins
académicos, empresariais estratégicos e matérias em portais, sites, blogs e redes sociais
desde que seja citada a fonte com um link para o site Salario.com.br.

https://www.salario.com.br/profissao/tecnologo-em-gastronomia-cbo-27 1110/ 13/15
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Contrato n° 566/22 \%(L/
Dispensa de Licitagdo n° 059/22

SENAC/PR/N° 50261/2022 (Convénio 1731)

CONTRATO DE PRESTAGAO DE SERVICO COM DISPENSA DE
LICITAGAO N° 059/22 QUE ENTRE S| CELEBRAM O MUNICIPIO
DE ARAPONGAS PR E O SERVICO NACIONAL DE
APRENDIZAGEM COMERCIAL ADMINISTRAGAO REGIONAL NO
ESTADO DO PARANA - SENAC/PR, POR MEIO DA SUA
UNIDADE DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA EM
APUCARANA.

MUNICIPIO DE ARAPONGAS, pessoa juridica de direito publico interno, inscrito no CNPJ sob n.° 76.958.966/0001-06, com
sede na Rua Gargas, n° 750 — Centro, doravante denominado CONTRATANTE, neste ato representado pelo Prefeito
Municipal, Sr. Sérgio Onofre da Silva, portador da cédula de identidade RG n.° 34369845 SSP/PR e CPF n.® 477.980.099-
49, e o SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL, ADMINISTRAGAO REGIONAL NO ESTADO DO
PARANA - SENAC/PR, pessoa juridica de direito privado, entidade de formagéo profissional sem fins lucrativos, “servigo
social auténomo”, criado pelo Decreto Lei n°. 8.621, de 10 de janeiro de 1946, por meio da sua Unidade de Educagao
Profissional e Tecnolégica em Apucarana, com enderego & Rua Gastdo Vidigal, n° 185, Centro, CEP 86.800-050,
Apucarana — Parana, inscrita no CNPJ/MF sob n° 03.541.088/0031-62, doravante denominado CONTRATADO, neste ato
representado por Sidnei Lopes de Oliveira, brasileiro, solteiro, portador da cédula de idade, RG n° 8.006.954-5 SSP/PR e
inscrito no CPF/MF n® 023.465.999-80, firmam o presente contrato em observancia a Lei n° 8.666/93 e suas alteragdes,
bem como as demais normas que regulam a espécie, mediante as seguintes clausulas e condiges:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO
E objeto do presente instrumento a prestago de servigos pelo CONTRATADO, para a realizagéo de cursos, conforme especificagbes
que seguem:

ftem Titulo Tu:-vl:as Al;:lar:;s C.H/Turma p ;{’,a‘_“::’;a Valor Total

1 Preparo de Sopas 1 20 15 R$ 4.300,00 R$ 4.300,00
2 Massas e Risotos 1 20 15 R$ 4.200,00 R$ 4.200,00
3 Panetones, Bolos e Roscas Natalinas 1 20 15 R$ 4.300,00 R$ 4.300,00
4 Comida de Boteco 2 20 15 R$ 4.300,00 R$ 8.600,00
5 Preparo de Tortas e Doces 1 20 15 R$ 4.300,00 R$ 4.300,00
o |Preparo de Salgados fritos e 1 25 21 R$ 4.300,00 R$ 4.300,00

Valor Total 30.000,00

Paragrafo primeiro: Para a efetivagdo da matricula dos alunos no curso ora contratado, estes deverdo possuir
escolaridade e faixa etarias abaixo especificadas:

item | Titulo Idade Minima Escolaridade

1 Preparo de Sopas 18 (dezoito) anos 5° ano do Ensino Fundamental
2 Massas e Risotos 18 (dezoito) anos 5° ano do Ensino Fundamental
3 Panetones, Bolos e Roscas Natalinas 16 (dezesseis) anos 5° ano do Ensino Fundamental

NO SEH CONTENNND ACEQSE hitne fie atends nat/nBhd 7504070872
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Comida de Boteco 18 (dezoito) anos 7° ano do Ensino Fundamental
Preparo de Tortas Doces 16 (dezesseis) anos 7° ano do Ensino Fundamental
6 Preparo de Salgados Fritos e Assados | 18 (dezoito) anos 7° ano do Ensino Fundamental

Paragrafo Segundo: Os Cursos seréo realizados em espago fisico adequado, na dependéncia disponibilizada pelo
CONTRATANTE.

CLAUSULA SEGUNDA - DAS ATRIBUIGOES DO CONTRATANTE
1. Efetuar o pagamento do curso conforme disposto na clausula quarta;
2. Indicar os participantes do curso acima citado, atendendo ao limite maximo estabelecido na clausula primeira,
bem como apresentar toda documenta¢ao necesséaria para a efetivagdo da matricula;
3. Dar ao CONTRATADO as condigdes necessarias a regular execugéo do contrato;

CLAUSULA TERCEIRA - DAS ATRIBUIGOES DO CONTRATADO

1. Planejar, coordenar, executar, supervisionar e avaliar as atividades especificas da agao educacional decorrente
deste contrato;

Recrutar, selecionar, orientar e remunerar os instrutores que irdo atuar no curso;

Fornecer o material didatico, se previsto na programagao;

Emitir certificado aos alunos concluintes aprovados;

Emitir as Notas Fiscais/faturas correspondentes aos valores definidos na clausula quarta.

o s wbd

CLAUSULA QUARTA - DOS VALORES E FORMA DE PAGAMENTO
O CONTRATANTE pagard ao CONTRATADO, o valor total de R$ 30.000,00 (trinta mil reais), que serdo pagos
proporcionalmente as horas de servigos realizadas no més, em até 30 (vinte) dias apds a apresentagao de fatura.

Paragrafo primeiro: A Unidade de Educacdo Profissional e Tecnologica do SENAC em Apucarana, responsavel por
executar os cursos, fara a emissdo da Nota Fiscal mensalmente, considerando o cronograma da carga horaria realizada
neste periodo (mensal), bem como emitira as faturas e recebera os pagamentos conforme os prazos supramencionados.

Paragrafo segundo: Nos casos de eventuais atrasos de pagamento, desde que a CONTRATADA nio tenha concorrido de
alguma forma, para tanto, fica convencionado que a taxa de compensagéo financeira devida pela Contratante, entre a data
do vencimento e o efetivo adimplemento da parcela, é calculada mediante a aplicagéo da seguinte formula:

EM =1x N x VP, sendo:
EM = Encargos moratdrios;
N = Numero de dias entre a data prevista para o pagamento e a do efetivo pagamento;
VP = Valor da parcela a ser paga.

| = indice de compensagéo financeira = 0,00016438, assim apurado:

(6/100) [ =0,00016438

= (TX) = TX = Percentual da taxa anual = 6%

365

CLAUSULA QUINTA - DO REAJUSTE
O valor avengado nido sofrera reajuste na vigéncia do contrato, em razao do contido no art. 8° da Lei Federal n° 8.666/93.
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CLAUSULA SEXTA - DOS REQUISITOS PARA INSCRIGAO
Na realizagéo da matricula dos alunos, dever-se-a observar os requisitos constantes nos Regimentos Internos e Sistema de
Gestao Escolar do SENAC-PR, que, por sua vez, disciplina os referenciais e pré-requisitos de cada de curso. :

CLAUSULA SETIMA - DOS REQUISITOS PARA APROVAGAO

Os requisitos para aprovagéo e os critérios de frequéncia minima dos alunos seréo aplicados de acordo com o(s) curso(s)
contratado(s), respeitando as situagdes definidas no Regimento Escolar e também no cadastro de curso do Sistema de
Gestédo Escolar do SENAC.

CLAUSULA OITAVA - DA DOTAGAO ORGAMENTARIA

As obrigagdes decorrentes deste contrato consubstanciar-se-do na propria Nota de Empenho, que onerara(ao) a(s)
dotagao(des) do orgamento vigente, nas quais existem recursos reservados para a despesa que o presente Processo
originara neste exercicio:

Codigo 905

Reduzido

Orgao: 8 — Secretaria Municipal de Seguranca Alimentar e Nutricional

Unidade: 1 — Manutencdo dos servicos da Secretaria Municipal de Seguranca Alimentar e Nutricional
Acdo: 2034 — Manutencao dos servicos da Secretaria Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional
Vinculo: 896 - Convénio n° 000005/19 - SEAB - Cozinha Comunitaria

pessoa juridica

Subelemento: | 3.339.039.999.900.000.000 — Demais servicos de terceiros
o L ¥

RS i oo s

Cédigo 452

Reduzido

Orgdo: 8 — Secretaria Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional

Unidade: 1 — Manutengio dos servicos da Secretaria Municipal de Seguranga Alimentar e Nutricional
Acao: 2034 - Manutencao dos servicos da Secretaria Municipal de Seguranca Alimentar e Nutricional
Vinculo: 0 - Recursos Ordinarios (Livres)

Subelemento: | 3.339.039.999.900.000.000 — Demais servicos de terceiros, pessoa juridica

CLAUSULA NONA - DAS PENALIDADES
O descumprimento das obrigagdes e responsabilidades assumidas sujeitara a CONTRATADA a aplicagéo das penalidades
previstas na sess&o | do capitulo IV da Lei Federal n°. 8.666/93.

Paragrafo Primeiro:
No termo de contrato, em caso de atraso_injustificado no cumprimento das obrigagbes assumidas, sem prejuizo de
eventuais sangdes civeis e criminais, serdo aplicadas a contratada as penalidades seguintes:

I- 0,5% (cinco décimos por cento) por dia, até o trigésimo dia de atraso injustificado na execugao do objeto;

Il - 10% (dez por cento) sobre o valor do contrato quando néo realizado ou n&o entregue o objeto (inexecugao total), ou
entrega de objeto fora das especificagbes contratadas;

O atraso injustificado na conclus&o do objeto importard em ndo pagamento de quaisquer valores, 0 que se dara apenas
quando os servigos forem integralmente concluidos.

Os atrasos injustificados que extrapolem o limite de 30 (trinta) dias seréo interpretados como inexecug&o, total ou parcial,
das obrigagdes assumidas e sujeitardo a contratada ao previsto no Paragrafo Segundo desta clausula, e 3 rescisdo do
contrato administrativo celebrado, bem como responsabilidade por perdas e danos.

Paragrafo Segundo:
Nos termos do contrato, em caso de inexecucdo, total ou parcial, das obrigagbes assumidas, sem prejuizo de eventuais
sangdes civeis e criminais, serdo aplicadas a contratada as penalidades seguintes:
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a) adverténcia;

b) multa, equivalente a 10% (dez por cento) do valor do contrato celebrado ou da parcela inadimplida
quando houver inexecug&o parcial;

¢) suspenséo temporaria de participagdo em licitagdo e impedimento de contratar com a Administrag&o,
conforme estabelecido no paragrafo quinto desta clausula;

d) declaragéo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administragao Publica, em caso de infragdo
contratual considerada gravissima, fraude ou uma das condutas previstas na secéo Il do capitulo IV da Lei
Federal n°. 8.666/93, e conforme paragrafo sexto desta clausula.
Paragrafo Terceiro:
Quando, ressalvados os casos previstos no pardgrafo segundo, a contratada infringir qualquer outra obrigagéo
contratualmente assumida, sujeitar-se-a4 a multa equivalente a 10% (dez por cento) do valor do contrato administrativo
celebrado.

Paragrafo Quarto:

O valor de eventual multa aplicada, sera descontado, quando houver, do valor da garantia prestada, prevista no § 1° do art.
56 da Lei Federal n°® 8.666/93, retido dos pagamentos devidos pela Administragdo Publica Municipal ou cobrado
judicialmente quando ndo houver o pagamento voluntario.

Paragrafo Quinto:

A suspenséo temporaria impedira o fornecedor de licitar e contratar com a Administragéo Publica pelos seguintes prazos:
| - 6 (seis) meses, nos casos de:

a) aplicagdo de duas penas de adverténcia, no prazo de 12 meses, sem que o fornecedor tenha adotado as medidas
corretivas no prazo determinado pela Administragéo;

b) alteragdo da quantidade ou qualidade da mercadoria fornecida.
il - 01 (um) ano, nos casos de:
a) retardamento imotivado da execugao de obra, de servigo, de suas parcelas ou do fornecimento de bens.

b) paralisagdo de servico, de obra ou de fornecimento de bens sem justa fundamentagdo e prévia comunicagdo a
Administragao;

c) inexecucao parcial de obra, servigo, de suas parcelas ou do fornecimento de bens.

1l - 02 (dois) anos, nos casos de:

a) entregar como verdadeira, mercadoria falsificada, adulterada, deteriorada ou danificada;

b) inexecugao total de obra, servigo, de suas parcelas ou do fornecimento de bens.

Paragrafo Sexto:

Sera declarado inidoneo, ficando impedido de licitar e contratar com a Administragdo Publica, por dois anos, o fornecedor
que:

a) praticar ato ilicito visando a frustrar os objetivos de licitagdo no ambito da Administragdo Plblica Municipal; ou
b) sofrer condenacao definitiva por praticar, por meio doloso, fraude fiscal no recolhimento de qualquer tributo.

Paragrafo Sétimo:
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A multa podera ser aplicada cumulativamente com as demais sangdes previstas neste instrumento e no art. 87 da Lei n°
8.666/93.

Paragrafo Oitavo:
A contagem do periodo de atraso na execugao dos ajustes sera realizada a partir do primeiro dia util subseqiiente ao do
encerramento do prazo estabelecido para o cumprimento da obrigagao.

Paragrafo Nono:
A aplicagdo das sangdes administrativas, inclusive as clausulas penais, ndo exime a contratada da responsabilidade civil
penal a que estiver sujeita.

Paragrafo Décimo:
A aplicagao de penalidades por descumprimento das clausulas estabelecidas neste instrumento seguirdo o procedimento
estabelecido no Decreto Municipal n.° 090 de 15 de fevereiro de 2016.

CLAUSULA DECIMA - DA INEXISTENCIA DE VINCULO

A presente prestagdo de servigos pelo CONTRATADO ou pelas pessoas designadas pelo mesmo, junto ao
CONTRATANTE, ndo caracteriza relagdo empregaticia sob qualquer forma, ficando sob a responsabilidade do
CONTRATADO, as obrigagdes concernentes & legislagao tributarias, sociais e trabalhistas, pertinentes aos docentes
contratados para o desenvolvimento do curso.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DO REGIME DE EXECUGAO

A Contratada executara o presente contrato de forma direta, contratando os profissionais que julgar necessério para o bom
e fiel desempenho do objeto do presente contrato, assumindo integral responsabilidade, ficando vedada a subcontratacéo, a
ndo ser com a anuéncia expressa da Contratante.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DO PRAZO DE EXECUGAO E VIGENCIA
O presente Contrato tera duragéo e vigéncia de 12 (doze) meses, a contar da data da sua assinatura, e sera executado nos
prazos estabelecidos em cronograma de execugéo elaborado em conjunto entre a Contratante e Contratada.

Paragrafo tinico: O prazo podera ser revisto nas hipoteses e forma a que alude o artigo 57, da Lei 8.666/93.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DAS ALTERAGOES
Quaisquer alteragdes no presente contrato, somente serdo aceitas quando previamente aprovada pelas partes e
constituindo objeto de Termo Aditivo.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - DA RESCISAO

O presente Contrato poderd ser rescindido ou denunciado a qualguer momento e por ambas as partes pelo ndo
cumprimento ao estabelecido, bastando para tanto, simples troca de informagéo por escrito de tal decisdo, respeitando a
continuidade das agdes porventura em andamento, quando da resciséo antecipada.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DA GESTAO DO CONTRATO
A servidora NIELE CRISTINA LIMA DE MELO - 874.751.709-3, sera a responsével pela gestdo do presente contrato,
coordenando, controlando e avaliando a execugéo do mesmo no decorrer de todo o seu periodo de vigéncia.

Paragrafo unico: Fica responsavel pela fiscalizagdo da execugdo do presente contrato a Secretaria Municipal de
Seguranga Alimentar e Nutricional, através da servidora TEREZINHA ZIN CANASSA - 803.625.599-53

CLAUSULA DECIMA SEXTA - DA LEGISLAGAO APLICAVEL

O Presente Instrumento Contratual rege-se pelas disposi¢des expressas na Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993, e pelos
preceitos de direito pablico, aplicando-lhe, supletivamente, 0s principios da teoria geral dos contratos e as disposigdes de
direito privado.
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CLAUSULA DECIMA SETIMA:- CLAUSULA ANTICORRUPGAO E ANTIFRAUDE — PRATICAS FRAUDULENTAS E DE
CORRUPGAO: A contratada deve observar e fazer observar, por seus fornecedores e subcontratados, se admitida
subcontratagdo, o mais alto padrdo de ética durante todo o processo de contratagao e de execugdo do objeto contratual.
Para os propositos desta Clausula, definem-se as seguintes praticas:

a) “pratica corrupta™ oferecer, dar, receber ou solicitar, direta ou indiretamente, qualquer vantagem com o objetivo de
influenciar a agéo de servidor pliblico no processo de licitagdo ou na execugao de contrato;

b) “pratica fraudulenta™ a falsificagdo ou omissdo dos fatos, com o objetivo de influenciar o processo de licitagdo ou de
execucéo de contrato;

¢) “pratica colusiva™: esquematizar ou estabelecer um acordo entre dois ou mais licitantes, com ou sem o conhecimento de
representantes ou prepostos do 6rgao licitador, visando estabelecer pregos em niveis artificiais e nao competitivos;

d) “prética coercitiva”: causar dano ou ameagar causar dano, direta ou indiretamente, &s pessoas ou sua propriedade,
visando influenciar sua participagao em um processo licitatorio ou afetar a execugado do contrato;

e) “pratica obstrutiva™ (i) destruir, falsificar, alterar ou ocultar provas em inspe¢des ou fazer declaragdes falsas aos
representantes de 6rgaos de controle, com o objetivo de impedir materialmente a apuragao de alegagdes de pratica prevista
nesta clausula; (i) atos cuja intengdo seja impedir materialmente o exercicio do direito de dorgaos de controle promover .
inspegao.

Paragrafo Primeiro - Para a execugéo deste contrato, nenhuma das partes podera oferecer, dar ou se comprometer a dar a
quem quer que seja, ou aceitar ou se comprometer a aceitar de quem quer que seja, tanto por conta propria quanto por
intermédio de outrem, qualquer pagamento, doagao, compensagao, vantagens financeiras ou nao financeiras ou beneficios
de qualquer espécie que constituam pratica ilegal ou de corrupgao, seja de forma direta ou indireta quanto ao objeto deste
contrato, ou de outra forma a ele no relacionada, devendo garantir, ainda, que seus prepostos e colaboradores ajam da
mesma forma

Paragrafo Segundo - Na execucéo do presente contrato é vedado ao Municipio de Arapongas e & Contratada efou a
empregado seu, e/ou a preposto seu, e/ou a gestor seu, de qualquer maneira fraudar o presente Contrato; assim como
realizar quaisquer agdes ou omissdes que constituam pratica ilegal ou de corrupgao, nos termos da Lei n® 12.846/2013, ou
de quaisquer outras leis ou regulamentos aplicaveis (Leis Anticorrupgéo), ainda que nao relacionadas com o presente
Contrato.

Paragrafo Terceiro - A CONTRATADA devera conceder livre acesso aos documentos e registros contabeis da empresa,
referentes ao objeto contratado para os servidores dos 6rgdos e entidades pablicas concedentes e do orgdo de controle ‘
interno e externo.

CLAUSULA DECIMA OITAVA - CASOS OMISSOS

Os casos omissos serdo dirimidos de comum acordo entre as partes, com base nas legislagbes em vigor, em especial pela
Lei Federal n.° 8.666/93.

CLAUSULA DECIMA NONA - DAS OBRIGAGOES REFERENTE A LE! GERAL DE PROTEGAO DE DADOS

O Contratante se obriga ainda a cumprir a Lei Geral de Proteio de Dados - Lei 13.709/2018, no que for cabivel em face do
objeto deste contrato, em especial a:

I - Guardar sigilo quanto aos dados pessoais aos quais eventualmente tenham acesso em razio da execugao deste objeto;

Il - Tratar os dados pessoais recebidos de acordo com a finalidade da contratagdo (convénio/parceria/credenciamento), de
modo legitimo e licito, entendendo-se por tratamento de dados os atos que se refiram a coleta, produgéo, recepgao,
classificagdo, utilizagéo, acesso, reprodugdo, transmissao, distribui¢do, processamento, arquivamento, armazenamento,
eliminagao, avaliagao ou controle da informagao, modificagao, comunicagao, transferéncia, difusdo ou extragao de dados;
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Il - Garantir ao titular de dados a consulta gratuita e facilitada aos seus dados pessoais, bem como a forma, duragéo e
finalidade do tratamento;

IV - N&o utilizar os dados pessoais recebidos ou trata-los com fins discriminatérios, ilicitos, abusivos ou para finalidade
distinta da contratagao;

V - Fazer uso somente dos dados pessoais que forem imprescindiveis & execugéo do objeto;

VI - Adotar todas as medidas previstas em Lei para evitar o vazamento de dados pessoais que receber ou 0 acesso por
pessoal ndo autorizado;

Paragrafo Primeire - Em caso de vazamento de dados pessoais, adotar as providéncias necessarias para mitigar as
consequéncias do dano, informando ao Contratante, no prazo de até 48 horas:

| - a descrigdo da natureza dos dados pessoais afetados;

II - as informagdes sobre os titulares envolvidos;

Il - a indicagdo das medidas técnicas e de seguranca utilizadas para a protegdo dos dados, observados os segredos
comercial e industrial;

IV - os riscos relacionados ao incidente;
V - os motivos da demora, no caso de a comunicagéo néo ter sido imediata;
VI - as medidas que foram ou que ser&o adotadas para reverter ou mitigar os efeitos do prejuizo;

Paragrafo Segundo - Demonstrar, sempre que solicitado, a adog&o de medidas eficazes para comprovar a observancia e 0
cumprimento das normas de protecéo de dados;

Paragrafo Terceiro - Utilizar medidas técnicas e organizacionais de modo a proteger os dados pessoais de tratamento nao
autorizado;

Paragrafo Quarto - Armazenar os dados somente pelo periodo necessério para cumprir as obrigagoes contratuais e legais;

Paréagrafo Quinto - Apagar todos os dados pessoais quando solicitado pelo Municipio ou, néo sendo possivel, justificar com
a base legal ou contratual a retengéo dos dados;

Paragrafo Sexto - Anonimizar os dados pessoais quando solicitado pelo Municipio, ou, no sendo possivel, justificar com a
base legal ou contratual.

Paragrafo Sétimo - Nao compartilhar com terceiros, em hipétese alguma, os dados pessoais que receber em decorréncia
do contrato.

Paragrafo Oitavo - O contratado ficara obrigado a reparar os danos patrimoniais ou morais, individuais ou coletivos, que
sua agdo ou omissdo, no exercicio da atividade de tratamento de dados pessoais relativas ao contrato, em violagdo a
legislagdo de protegdo de dados pessoais, causarem ao Municipio ou a terceiros, sem prejuizo das demais sangdes
contratuais.
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%‘\’ Paragrafo Nono - As partes obrigam-se, sempre que aplicavel, a atuar no presente Contrato em conformidade com a
legislagdo vigente sobre Protegdo de Dados Pessoais e as determinagbes de 6rgéos reguladores/fiscalizadores sobre a
matéria, em especial, a Lei n° 13.709/2018 - Lei Geral de Protegéo de Dados Pessoais (LGPD), tratando dados pessoais
exclusivamente para as finalidades relacionadas ao contrato.

Paragrafo Décimo - No &mbito deste contrato, a qualificagdo das partes enquanto agentes de tratamento de dados
pessoais respeitara os ditames da Lei Geral de Protegdo de Dados Pessoais - LGPD, de modo que a CONTRATADA,
quando atuar conforme as orientagdes estabelecidas pela CONTRATANTE, se qualifica como Operador de dados pessoais.

Paragrafo Décimo Primeiro - Prevalece sobre as disposigies acima o contexto fatico inerente & atividade de tratamento
realizada por qualquer um dos contratantes, de modo que o tratamento de dados pessoais para finalidades que superem o
contexto deste contrato sera de responsabilidade da parte que lhe der causa.

Paragrafo Décimo Segundo - O CONTRATANTE e o CONTRATADO comprometem-se a cumprir integralmente o contido
na Lei n® 13.709/2018 - Lei Geral de Protegéo de Dados Pessoais - e na Politica de Seguranga da Informagéo e Protegao
de Dados (PSIPD) do SENAC/PR (disponivel para download em https://www.pr.senac.br/downloads/PSI/Politica-Seguranca-
Informacao_SenacPR .pdf).

CLAUSULA VIGESIMA - DO FORO

Fica eleito o Foro da Comarca de Arapongas, para dirimir questdes oriundas da implementagéo do objeto deste Termo, com
expressa renincia de qualquer outro por mais privilegiado que possa ser.

E, por estarem justas e acertadas, as partes firmam o presente instrumento em 03 (Trés) vias de igual teor e forma, na
presenca das testemunhas abaixo indicadas, para que se produza o necessério efeito legal.

Arapongas, 06 de dezembro de 2022.
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Pagina:1

Solicitacdo
Nurrero Tipo Emitido em Quantidade oe itens
704 Contratagao de Servico 14/02/2023 10
Solicitante Pre¢ > Gerado
Cddigo Nome Namero
1070259 DIEGO BONALDO 2379/2023
Local
701 GAB SECRET DO AGRONEGOCIO, DE INOVAGAO, TURISMO E DESENV.ECONOMICO
Orgdo
11 SECRETARIA DO AGRONEGOCIO, DE INOVAGA O, TURISMO E DESENVOLVIMENTO ECON
Forma de pagamento
Descrigdo Tipo
O Senac fara a emiss&o da NF de acordo com a carga horaria executada no més. Depdsito bancario
Entrega
Local Prazo

0 Dias
Descrigé&o:

roesso de dispensa de licitacgdo para o Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC/PR-

idade Toledo, CNPJ 03.541.088/0006-51. O SENAC, criado pelo Decreto-lei n° 8.621/1946, ¢é uma
entidade privada com fins publicos e administrada pela Confederacéo Nacional do Comércio. AMPARO
LEGAL: Inciso XV do artigo 75 da Lei 14.133/21, com o fim de disponibilizar curso de qualificacgao
profissional, em nivel de qualificacdo e aperfeigoamento, para os municipes de Toledo, através do
intercambio de conhecimento técnico e tecnolégico e da implementagdoc do Programa de Educacgéao
Profissional, sendo realizado as horas prdticas em locais a serem definidos por esta Secretaria.

Justificativa:

Justifica-se a contratacdo considerando a natureza da instituicdo a ser contratada que ¢é o Servigo
Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC, entidade de direito privado, cuja existéncia esté
expressamente consagrada. A realizagdo de cursos de formagdo, qualificagdo e aprimoramento, visam
garantir aos trabalhadores a formacdo e qualificagdo profissional adequada ao exercicio da funcgdo no
mercado de trabalho, atuando como instrumento de fomento social em beneficio da coletividade, sendo
corolario dos direitos basicos da pessoa humana, dos valores sociais do trabalho, do principio da
dignidade da pessoa humana e do principio do pleno emprego, com vistas ao desenvolvimento do mercado
de trabalho municipal.

Codigo Nome Unidade Quantidade Unitario Valor

. 11 SECRETARIA DO AGRONEGOCIO, DE INOVAGAO, TURISMO E DESENVOLVIMENTO ECONOMICO
004 FUNDO MUNICIPAL DO TRABALHO
11.334.0028-2118 ATIVIDADES DO FUNDO MUNICIPAL DO TRABALHO
3.3.90.39.00.00 OUTROS SERVIGOS DE TERCEIROS - PESSOA JURIDICA
Unidade Quantidade Unitario Valor
3.3.90.39.99.99 DEMAIS SERVIGOS DE TERCEIROS, PESSOA JURIDICA
10580 00000 Recursos Ordindrios (Livres) Do Exercicio
057259 Curso légica da programagéo H/A 30,00 206,6667 6.200,00
057261 Curso programagao em java H/A 36,00 200,00 7.200,00
057262 Curso alongamento de cilios H/A 15,00 340,00 6.100,00
060262 Curso de Servigos de cozinha H/A 45,00 224,4444 10.100,00
060265 Curso de Preparo de Massas H/A 15,00 353,333 5.300,00
060266 Curso de Preparo de lanches H/A 15,00 353,333 5.300,00
060267 Curso de Estrutura de Dados Python H/A 36,00 200,00 7.200,00
062665 Curso de Excel - Recursos Bésicos H/A 15,00 240,00 3.600,00
062666 Curso de Excel - Recursos Avangados H/A 21,00 242,857 5.100,00
062667 Curso de Preparo de Tortas Doces e Salgadas H/A 15,00 353,333 5.300,00
Total da dotagéo 60.400,00
TOTAL 60.400,00

Emitido por: RAFAEL GUSTAVO CAVALLI, na versdo: 5531w 27/04/2023 09:23:38
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Subtotal por fonte de recurso e conta de despesa
11.004.11.334.0028.2118 60.400, 00
Cod 10580 Fonte 00000 G.Fonte E 60.400, 00

Emitido por: RAFAEL GUSTAVO CAVALLI, na vers&o: 5531 w 27/04/2023 09:23:38
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Assinaturas Pagina: 1

Documento: 13425/2023 - SSM 704 - SENAC pdf

Data:

27/04/2023 11:00:24 O‘,’L{ Situagdo: Encaminhado para assinatura

%

equiplano
Servidor Assinado em
.&! p
- O documento foi assinado por DIEGO BONALDO na data 27/04/2023 14:58. Assinatura
o3 realizada através do login do usuario.
Para mais informagdes, acessar o link:
Ha i http://equiplanoweb.toledo.pr.gov.br/tramitacaoProcesso/#/consulta-anexo-
i } assinado/documento/13425/2023




&

Al

Assinaturas pacina:
agina: 1

Processo: 5734/2023 Data: 18/04/2023 17:02:02 _ Situagdo: Encaminhado

Requerente: SECRETARIA DO AGRONEGOCIO, DE INOVAGAO, TURISMO E

Contato: SECRETARIA DO AGRONEGOCIO, DE INOVAGAQ, TURISMO E DESENVOLVIMENTO ECONOMICO - Tel:4530558087

Assunto: Inexigibilidade - Dispensa 0,7,7—
equiplONO  Descrigdo: Dispensa para contratagdo de cursos do SENAC \j&/
{

O documento foi assinado por GILBERTO LUIS SCHIZZI na data 28/04/2023 10:54.
Assinatura realizada através do login do usuario.

Para mais informagdes, acessar o link:
http://fequiplanoweb.toledo.pr.gov.br/tramitacaoProcesso/#/consulta-anexo-
assinado/anexo/5734/16/2023

O documento foi assinado por MARCOS ANTONIO BACCAN na data 28/04/2023 13:47.
Assinatura realizada através do login do usuario.

Para mais informagdes, acessar o link:
http://equiplanoweb.toledo.pr.gov.br/tramitacaoProcesso/#/consulta-anexo- ‘
assinado/anexo/5734/16/2023

O documento foi assinado por CLEUSA ELAINE SCHNEE ULLMANN na data 28/04/2023
15:33. Assinatura realizada através do login do usuario.

Para mais informagdes, acessar o link:
http://fequiplanoweb.toledo.pr.gov.br/tramitacaoProcesso/#/consulta-anexo-
assinado/anexo/5734/16/2023

O documento foi assinado por JADYR CLAUDIO DONIN na data 28/04/2023 17:00.
Assinatura realizada através do login do usuario.

Para mais informagdes, acessar o link:
http://equiplanoweb.toledo.pr.gov.br/tramitacaoProcesso/#/consulta-anexo-
assinado/anexo/5734/16/2023

O documento foi assinado por LUIS ADALBERTO BETO LUNITTI PAGNUSSATT na data
02/05/2023 12:57. Assinatura realizada através do login do usuario.

Para mais informagdes, acessar o link:
http://fequiplanoweb.toledo.pr.gov.br/tramitacaoProcesso/#/consulta-anexo-
assinado/anexo/5734/16/2023
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Pagina:1

Codigo Nome Unidade Quantidade Unitario Valor
057259 Curso logica da programagéo H/A 30,00 206,6667 6.200,00
057261 Curso programagéo em java H/A 36,00 200,00 7.200,00
057262 Curso alongamento de cilios H/A 15,00 340,00 5.100,00
060262 Curso de Servigos de cozinha H/A 45,00 224,4444 10.100,00
060265 Curso de Preparo de Massas H/A 15,00 353,333 5.300,00
060266 Curso de Preparo de lanches H/A 15,00 353,333 5.300,00
060267 Curso de Estrutura de Dados Python H/A 36,00 200,00 7.200,00
062665 Curso de Excel - Recursos Béasicos H/A 15,00 240,00 3.600,00
062666 Curso de Excel - Recursos Avangados H/A 21,00 242,857 5.100,00
062667 Curso de Preparo de Tortas Doces e Salgad: H/IA 15,00 353,333 5.300,00

S

TOTAL GERAL 60.400,00

Emitido por: CRISTIAN DIEGO CARPENEDO, na vers&o: 5531 k 17/02/2023 14:11:59




ATO DE DESIGNACAO — FISCAL DE CONTRATO
DADOS DA CONTRATACAO

Solicitagéo
Material/Servigo: execugdo:

704 Processo N°: 002379 Prazo de

Unidade Gestora: GAB SECRET DO AGRONEGOCIO, DE INOVAGAO, TURISMO E DESENV.ECONOMICO

Objeto:

locais a serem definidos por esta Secretaria.

Dispde sobre a designacgao de
W' Fiscal para assistir e subsidiar
o gestor do contrato indicado

na epigrafe e da outras
providéncias.

A(o) DIEGO BONALDO no uso de suas atribui¢cdes, resolve:

Designar o servidor CRISTIANO JOSE DA SILVA, Fiscal de Contrato, que
representara a Secretaria perante o contratado e zelara pela boa execugéo do
objeto pactuado, exercendo as atividades de orientacéo, fiscalizagéo e controle,
devendo ainda:

a) fiscalizar a execugéo do objeto do contrato, de acordo com o modelo de gestéo
previsto em contrato;

b) apresentar ao gestor de contrato os relatérios de fiscalizagao;

¢) nos contratos de terceirizagdo de servicos com cessao de mao-deobra em
regime de dedicagéo exclusiva, verificar a regularidade do cumprimento, pelo
contratado, de obrigagdes previdenciarias e trabalhistas;

d) explicar ao contratado as duvidas administrativas e técnicas surgidas na
execugao do objeto contratado;

e) realizar, conforme cronograma fisico-financeiro, as medi¢cdes dos servigos
executados, e aprovar a planilha de medigo emitida conforme disposto em
contrato; MUNICIPIO DE TOLEDO Estado do Parana;

f) avaliar os servigos executados pelo contratado, conforme critérios objetivos
estabelecidos;

g) determinar ao contratado a observancia das normas técnicas e legais,
especificacbes e métodos de execugdo dos servigcos, exigiveis para a perfeita
execucao do objeto;

h) exigir o uso correto dos equipamentos de protecéo individual e coletiva de
seguranga do trabalho;

i) determinar, motivadamente, a substituicdo de empregado do contratado ou
subcontratado que estiver comprometendo o bom andamento da execugao;

j) registrar as ocorréncias relacionadas a execugdo do objeto e cientificar o
contratado acerca de irregularidades, assinalando prazo para corre¢ao;

k) manter contato com o preposto do contratado, promovendo as reunides
necessarias para a resolucdo de problemas na execugéo do contrato;

I) manifestar-se nas solicitagbes de manuteng¢@o do contrato, prorrogagées de
prazo e alteragdes contratuais;

m) verificar a qualidade, a quantidade e o uso correto dos materiais necessarios a
execucgao do contrato;

n) requerer testes, exames e ensaios, quando necessarios, no sentido de
promogao de controle de qualidade da execugéo das obras e servicos ou dos
bens a serem adquiridos;

o) conferir as notas fiscais emitidas;

p) receber provisoriamente o objeto do contrato; e

Processo de dispensa de licitagdo para o Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial -
SENAC/PR- Unidade Toledo, CNPJ 03.541.088/0006-51. O SENAC, criado pelo Decreto-lei n°
8.621/1946, é uma entidade privada com fins publicos e administrada pela Confederag&o Nacional
do Comércio. AMPARO LEGAL: Inciso XV do artigo 75 da Lei 14.133/21, com o fim de
disponibilizar curso de qualificagdo profissional, em nivel de qualificagdo e aperfeicoamento, para
os municipes de Toledo, através do intercambio de conhecimento técnico e tecnolégico e da
implementagdo do Programa de Educagdo Profissional, sendo realizado as horas pratcas em




q) comunicar infragdes ndo saneadas e solicitar a abertura de processo
administrativo para aplicagio de sangdes a empresa contratada.

Na auséncia do servidor supra designado, fica designado como suplente, com
todas as fungdes inerentes a fiscalizagdo o Servidor RAFAEL GUSTAVO
CAVALLL.

Toledo PR, 20 de abril
de 2023.

Gestor/Ordenador de despesa

DIEGO BONALDO \%K/u

Fiscal do Contrato
CRISTIANO JOSE DA SILVA

Suplente
RAFAEL GUSTAVO CAVALLI




“‘

equiplano

Assinaturas

Pagina: 1. '

Documento: 12885/2023 - Ato de designacgao de fiscal de contrato.pdf
20/04/2023 11:42:48 Situacdo: Pendente de assinatura

0.

/)

Servidor

\f%/ Assinado em

O documento foi assinado por DIEGO BONALDO na data 20/04/2023 12:41. Assinatura
realizada através do login do usuario.

Para mais informagdes, acessar o link:
http://equiplanoweb.toledo.pr.gov.br/tramitacaoProcesso/#/consulta-anexo-
assinado/documento/12885/2023

O documento foi assinado por CRISTIANO JOSE DA SILVA na data 20/04/2023 13:41.
Assinatura realizada atraves do login do usuario.

Para mais informagdes, acessar o link:
http://equiplanoweb.toledo.pr.gov.br/tramitacaoProcesso/#/consulta-anexo-
assinado/documento/12885/2023

O documento foi assinado por RAFAEL GUSTAVO CAVALLI na data 20/04/2023 13:42.
Assinatura realizada através do login do usuario.

Para mais informagdes, acessar o link:
http://equiplanoweb.toledo.pr.gov.br/tramitacaoProcesso/#/consulta-anexo-
assinado/documento/12885/2023
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DO OBJETO.

A presente licitagdo tem por objeto a contratagdo de um profissional habilitado em Gastronomia,
para oferta de Oficinas de Culindria, de modo Itinerante nas 4reas rural do municipio, para
desenvolver o Projeto Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres, conforme condigdes, quantidades e
exigéncias contidas no Termo de Referéncia.

DESCRICOES RESUMIDAS E QUANTITATIVOS. “

. . Quant. Valor Estimativo
ITEM DESCRICAO DO SERVICO Anual
Mensal
UNI

Profissional para Oferta de servigo de | MES RS
01 metodologia de Oficinas de Culindria, de 4200,00 L]

modo Itinerante, nas area rurais,

RS 50.000,00

Valor total R$ 50.000,00 {Cinquenta mil reais).

Validade da Proposta é até 07/04/2024.

- i

5&53,\%1 Q@@‘m wa‘ v MY@

Jaguariaiva 07 de fevereiro 2024
Taline Rolim Cruz kulesza

23765377000137-CNPJ
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DEPARTAMENTO DE COMPRAS E LICITACAO

Jaguariaiva, 14 de fevereiro de 2024.
Ref: Protocolo N2 13345/2023

A
Secretaria Municipal de Finangas e Planejamento 06’0

SOL. PARECER CONTABIL \%VJ

Solicito indicagdo de Reserva Orgamentdria para fins de abertura de Processo de Contravtagéo
Direta na Modalidade Credenciamento objetivando o Credenciamento profissional para prestacio
de servigo de composi¢cdo de metodologia de oficina em gastronomia e culinéria, nos termos do
. Projeto de Intervencdo "Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres nas &reas rurais de
Jaguariaiva/PR sob o escopo do Projeto Caminhos do Sertdo", promovido pela Secretaria Municipal
de Habita¢do e Desenvolvimento Social.

Valor (RS)
RS 48.730,08 (quarenta e oito mil, setecentos e trinta reais, e oito centavos)

~

\
ubscre)/o—me.

AGJ\/TE DE CONTRATACAO

& Decreto Municipal N® 180/2023
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SECRETARIA MUNICIPAL DE FINANCAS E PLANEJAMENTO-
PARECER CONTABIL N2. 025/2024 ' 065

PROTOCOLO N¢. 13345/2024
Da consulta: | \é«(l\,

A Superintendéncia de Governanga de Aquisi¢es e Contratacdes solicita parecer sobre existéncia de dotagio
orgamentaria para contratagdo do seguinte objeto: ‘

Credenciamento profissional para prestacdo de servico de composi¢cdo de metodologia de oficina
em gastronomia e culindria, nos termos do Projeto de Intervencido “Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres nas
dreas rurais de Jaguariaiva-PR sob o escopo do Projeto Caminhos do Sertdo”, promovido pela SHADS.

Da anélise:
Apo6s andlise da consulta, constatamos que o valor estimado a ser licitado é de RS 48.730,08 (quarenta e oito mil,
setecentos e trinta reais e oito centavos) e poderdo ser utilizados os seguintes recursos para pagamento da despesa:

Orgao: 08 Secretaria de Desenvolvimento Econémico e Agropecuério - SEDEA
Und: 001 Gestdo Administrativa

Projeto/Atividade: 2.030 Manutengdo dos Servigos Administrativos da SEDEA
Elemento de Despesa: (148) 3.3.90.39.00.00.00.00 Outros Servigos Pessoa Juridica
Fonte de Recurso: 1000 — Recursos Ordindrios (Livres)

Orgdo: 12 Secretaria de Habitagdo e Desenvolvimento Social - SHADS

Und: 001 Gestdo Administrativa

Projeto/Atividade: 2.075 Manutengdo dos Servicos Administrativos da SHADS
Elemento de Despesa: (369) 3.3.90.39.00.00.00.00 Outros Servicos Pessoa Juridica
Fonte de Recurso: 1000 — Recursos Ordinarios (Livres)

Para os exercicios posteriores, os pagamentos decorrentes da execucdo do servico objeto da presente licitagdo,
correrdo por conta das correspondentes dotagdes orgamentdrias aprovadas na Lei Orgamentaria Anual respectiva,
sendo que as altera¢cdes se processardo por meio de simples procedimento administrativo e alteragdes
orcamentarias. Considerando as informagdes contidas no processo administrativo, atestamos a existéncia de
dotagdio orgamentaria para ocorrer com o eventual processo licitatério. Ressalve-se, contudo, que o presente
parecer se restringe meramente a indicar a existéncia de dota¢Bes orgamentarias especificas e suficientes, ndo
havendo com isso destaque ou aprisionamento de recursos, ou seja, visa tdo somente apontar a existéncia de
previsdo de recursos orcamentarios no exercicio para fins de atendimento a Lei n?. 14.133/21, preferencialmente
realizar ata de registro de preco. A analise de existéncia de disponibilidade de recursos financeiros fica reservada
para momento posterior a confirmagdo da contratagdo e anterior a realizagdo da despesa decorrente da etapa de
empenho, conforme art. 58 e da Lei 4.320/64.

Jaguariaiva em, 19 de fevereiro de 2024.

7 y / .
o Yook
SANDRO/PAULO CARNEIRO MIRIAN NUNES NACLI RAMOS
Costador Municipal Diretora de Departamento de Planejamentic

e Gestdo Convénios e Prestacdc de Contas




ESTADO DO PARANA Pag. 1de 1
PREFEITURA MUNICIPAL DE JAGUARIAIVA d

PRACA ISABEL BRANCO, 142 - CIDADE ALTA - Jaguariaiva - PR
CEP: 84200-000 CNPJ: 76.910.900/0001-38 Telefone: (43) 3535-9400 Obq
E-mail: comprasjag@gmail.com i

AUTORIZAGAO PARA ABERTURA DE PROCESSO ADMINISTRATIVO DE LICITACAO

O(a) responsavel por esta entidade, no uso das atribuigdes que lhe confere a legislacdo em vigor,
espacialmente a Lei Nr. 14.133/2021 e suas alteragées legais, resolve:

1 - Autorizar a abertura do presente processo administrativo de licitacdo, assim identificado:

Processo Administrativo: 15/2024

Modalidade: Inexigibilidade de licitagdo
Forma de Julgamento: Menor Preco
Forma de Pagamento: 30 DIAS
-azo de Entrega: IMEDIATA
roal de Entrega: Caminhos do Sertao
Vigéncia:
Objeto da Licitagéo: Credenciamento profissional para prestagdo de servigo de composigéo de metodologia de

oficina em gastronomia e culinaria, nos termos do Projeto de Intervengéo "Fortalecendo e
Desenvolvendo Mulheres nas areas rurais de Jaguariaiva/PR sob o escopo do Projeto
Caminhos do Sertao", promovido pela Secretaria Municipal de Habitagdo e
Desenvolvimento Social.

Observagodes:

Recursos orcamentarios: PREFEITURA MUNICIPAL DE JAGUARIAIVA

[ Organograma Descricao da Despesa l Mascara | Valor Estimado |
08.001 Manutencao dos Servigos Administrativos da SMDEA 08.001.23.122.0003.2030.3.3.90.39.00 R$ 24.365,04
12.001 Manutencao dos Servicos Administrativos da 12.001.08.122.0003.2075.3.3.90.39.00 R$ 24.365,04
SMHDES
Total Entidade: R$ 48.730,08
Total Entidade: R$ 48.730,08
Descricao do item Unidade de Medida Quantidade Valor Previsto
‘ Gastronomo/Culinarista para prestacédo de servico MES 12 48.730,08
de oficineiro

Total Previsto: 48.730,08

Jaguariaiva, 19 de Fevereiro de 2024

u Aicione Lemos
Prefeita
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o ARINETE D4 PR :
GABIMNETE 242 PR A

DECRETO n°. 180/2023

Samula: Dispde sobre nomeacao de Agente de Contr3 tﬁ cdo,

para conduzir os atos das Licitacdes e
Contratacdes derivadas da Lei Federal n°.
14.133/2021.

A Prefeita Municipal de Jaguariaiva, Estado de Paraha, no
uso de suas atribuicdes legais que sdo conferidas pela Lei Organica e pelo artigo 67,
inciso X, XI e XXIV, e artigos 15 §8°, 51 e Parégrafos da Lei Federal n°. 8.666/9p com

suas alteracdes,

Considerando o disposto no art. 8°. da Lei Federal n°. 14.133

de 1°. de abril de 2021,
DECRETA

Artigo 1°. Este Decreto dispde sobre a nomeagao de Agente
de Contratacido, Comissdo de Contratacao e sua Equipe de Apoio para conduzir ¢s atos
das Licitacoes e Contragdes derivadas da Lei Federal n°. 14.133/2021.

, Artigo 2°. Fica NOMEADA, a servidora efetiva FERNANDA
SOUZA, sob matricula n°. 4.946, portadora da Cédula de Identidade R.G. n°.
XX.XXX.499-1 SESP/PR e inscrita no CPF/MF sob n°. XXX.XXX.779-61, para exgrcer a
funcdo de AGENTE DE CONTRATACAO do Municipio de Jaguariatva/Pr, a fim de
conduzir os atos das Licitagbes e Contratacbes derivadas da Lei Federal n°.
14.133/2021.

Paragrafo Unico. Em licitacdo na modalidade Pregado, o
Agente de Contratagao responsavel pela condugdo do certame ser4 designado
Pregoeiro. |

Artigo 3°. Serdo nomeados, para compor a COMISSAO DE
CONTRATACAQ, para atuar em licitagdes que envolvam bens ou servicos especiais,
desde que observados os requisitos estabelecidos no art. 7°. da Lei Federal n°
14.133/2021, as senhoras PATRICIA KOPPEN, sob matricula n°. 3.996, portadora da
Céduyla de Identidade R.G. n°. X.XXX.501-4 II/PR e inscrita no CPF/MF sbb n°.
XXX.XXX.619-05, a senhora MARIA CRISTINA DE MELLO, sob matricula n°.|3.371,

portadora da Cédula de Identidade R.G. n°. X.XXX.597-5 II/PR e inscrita no CP
sob n°. XXX.XXX.059-61, e a senhora IONE APARECIDA MENDES DO PRAD(

matricula n°. 4.858 , portadora da Cédula de Identidade R.G. n°. X.X

XX.024-0 II

inscrita no CPE/MF sob n°. XXX XXX.899-07, as quais atuarado de forma remui
nos termos das Leis Municipais n°. 2.847/2021 e 2.937/2022.

REPUBLICADO

DIARIO OFICIAL DO MUNICIPIO
EM 29/03/2023

publicade em 24/03/2023

““““
s

F/MF

rerada

D, sob ;.
/PRe [
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CABIRETE DA

NIV Paragrafo Unico. Auxiliardo como membros da Comis
Apoio| de forma voluntaria e em procedimentos especificos, os seguintes serv
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efetivos:

o MARCELA BERTONI DE CARVALHO, brasileira, solteira, seryidora
publica municipal com cargo em provimento efetivo de Nutricionista, portadqra da
Cédula de Identidade R.G. n° X.XXX559-1 II/PR e inscrita no CPF/MF n°.
XXX XXX.869-55;

o RODOLFO GUERKE JUNIOR, brasileiro, casado, servidor pfiblico
municipal com cargo em provimento comissionado de Diretor de Tecnolggia «
Informacgdo, portador da Cédula de identidade R.G. n° XX.XXX.59%-0 SESP/PR e
inscrito no CPF /MF sob n®. XXX.XXX.339-06;

o GILSON DE MELO TEIXEIRA, brasileiro, solteiro, servidor pliblico
municipal com cargo em provimento efetivo de Analista de Planejamento e Orgarmento,
portador da Cédula de Identidade R.G. n°. X.XXX.950-7 II/PR e inscrito no CPF/MF
sob n°. XXX. XXX.149-50;

o ROGERIO FRACALOSSI, brasileiro, divorciado, servidor pfblico
municipal com cargo em provimento efetivo de Farmacéutico Bioquimico, portador da
Cédula de Identidade R.G. n°. X.XXX.798-2 SESP/PR e inscrito no CPF/MF sob n°.
XXX.XXX.399-78;

o SERGIO CRUZ, brasileiro, casado, servidor piblico municipal com ¢argo
em provimento efetivo de Engenheiro Civil, portador da Cédula de Identidade RIG. n°®.
X.XXX.550-1 II/PR e inscrito no CPF/MF sob n®. XXX XXX.649-00;

Artigo 4°. Os servidores efetivos VINICIUS WEIGERT,
PATRICIA DE SOUZA SETTER e ANA CLAUDIA RODRIGUES DE MELLO afuarao
como Agente de Contratagéo, nas auséncias ou afastamentos legais da titular seryidora
FERNANDA SOUZA, constante do artigo 2°. deste Decreto, em processos que es ta nao

puder atuar.
deste

suas

Paragrafo Unico. Os servidores mencionados no capuf
artigo, auxiliardo na condigao de Agente de Contratacdo no desempenho de
atribuicdes, sempre que forem solicitados.

Artigo 5°. Integram o rol de atribuictes do Agen
Contratacdo e do Pregoeiro(a) a tomada de decisGes, 0 acompanhamento do tram

te de
ite da

licitacdo, o impulsionamentc do procedimento licitatério e a execugdo de qualsquer

outras atividades necesséarias, ac bom andamento do certame até a homologagao
contratacdes diretas, incluindo a solicitacdo de emissdo de Pareceres Técni
Juridicos, para subsidiar as suas decisdes.

§1°. O Agente de Contratagdo convocara 0s membr

de Jaguariaiva.

e das

COs e

os da
Comissio de Contratacio e Equipe de Apoio gquando necessario, e delegara as
atribuictes para o regular desenvolvimento das Licitacdes e Contratacdes do Murjicipio

f

.
Ay
e




Prefeitura Municipal de Jaguarialva ...

Centro Administrativo Prefeito Otélio Renato Baroni o
Praga lzabel Branco e Silva, 142 - Cidade Alta - Cx.Postal. 11 - Fone: (43) 3535 - 9400 n ;\"—‘I\'I"' obs

Jaguariaiva - PR/ CEP: 84200-000 / CNPJ: 76.910.900/0004-38 / gabinete@jaguariaiva.pr.ov.br ) o
GABINMETE DA PREFEITA :\#WZDOM :

§2°. O Agente de Contratagdo convocara servidores publicos
efetivos, que possuam conhecimento técnico acerca do objeto da licitacdo, para
auxiliarem em atos dos certames.

Artigo 6°. Os servigos prestados em decorréncia |deste
Decreto serdo remunerados nos termos do art. 6°. da Lei Municipal n°. 2.847/2021 e Lei

n°. 2.937/2022.
Artigo 7°. Este Decreto entra em vigor na data de sua

publicacéo, revogadas as disposi¢oes dos Decretos n°. 349/2022 e 044/2023.

Artigo 8°. Publique-se. Registre-se. Anote-se.

Gabinete da/?r/é ita, 23 de marco de 2023.
/ /7
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BRUNA SILVA%K;IIRANDA ZIVIGICOSKI
Secretaria Municipal de Finangas e Planejamento
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TANIA §FARISTEEAMERNHOZ
Secretaria Municipal de Negocios Juridicos

Republicado por incorregao.
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DEPARTAMENTO DE COMPRAS E LICITAGAO

EDITAL DE CREDENCIAMENTO 06{
MODALIDADEINEXIBILIDADE DE LICITACAO N2 02/2024. v \)(“/

O Municipio de Jaguariaiva/PR, por intermédio da Secretaria Municipal de Habitagdo e
Desenvolvimento Social — SHADS, através da Comissdo de Licitagdo, torna publico que estd
instaurando processo de CREDENCIAMENTO, através do presente instrumento, fundamentado no
art. 79, inciso I, da Lei Federal 14.133/2021, segundo as condigdes estabelecidas no presente
Edital.

1- DO OBJETO

1.1. O presente edital de credenciamento tem por objetivo o Credenciamento profissional para
prestagdo de servigo de composigdo de metodologia de oficina em gastronomia e culinaria, nos
termos do Projeto de Intervengdo "Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres nas areas rurais de
Jaguariaiva/PR sob o escopo do Projeto Caminhos do Sertdo", promovido pela Secretaria Municipal
de Habitacdo e Desenvolvimento Social, conforme tabela abaixo:

ftem | Curso Ne Meses Carga Horaria Valor Mensal Valor Total
Turmas Semanal
01 Profisisonal de Gastronomia para presta¢do de 01 12 8 horas R$ 4.060,840 | RS 48.730,08

servico de oficineiro no Projeto de Intervengdo
Caminhos do Sertao.

1.2.  As turmas serdo distribuidas no periodo de fevereiro/2024 a fevereiro/2025 nos seguintes
‘ dias da semana; quarta-feira (das 09h as 17h), em cada Pdlo, sendo estes o do Bairro dos Langas e

Morro Azul, com suas comunidades.

1.3. Asturmas serdo compostas por no minimo 08 participantes e no maximo 12 participantes por

encontro.

1.4. Para participacdo, exige-se Formacdo de Nivel Superior nas areas de gastrononima, culinaria

e areas afins, mediante apresentagdo de documentos comprobatérios.

1.5. Deverd ainda possuir habilidades relacionadas a area de Técnicas Culindrias Basicas,

Seguranca de Alimentos, Histdria da Alimentagdo, Cozinha Fria, Medidas em Alimentos e Bebidas,

Nutrig3o Basica, Antropologia da Alimentagdo, Meio Ambiente e Sustentabilidade, Origem, Produgao

e |dentificacdo de Alimentos, Ciéncias dos Alimentos, Técnicas Culindrias Avangadas, Planejamento

de Cardépio, Confeitaria, Estrutura Fisica e Ergonomia em Restaurantes, Técnicas de Servigo Eventos

Gastrondmicos e Hospitalidade, Panificagdo, Cozinho Brasileira e Classica Internacional,

Empreendedorismo e Gestao de Pessoal.
1.6. O local de prestacdo de servigo sera de acordo com planejamento de execugdo das oficinas
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\)XJJ DEPARTAMENTO DE COMPRAS E LICITACAO
em dreas rurais do municipio, sendo que o deslocamento sera de aproximadamente 45 (quarenta e

cinco) quildmetros, para desenvolvimento de suas oficinas de forma semanal, deslocamento este
qgue devera se dar com veiculo préprio.

2 CONDICOES DE PARTICIPACAO

2.1 Formacao de Nivel Superior nas areas de: gastronomia, culindria e dreas afins, cursos Técnicos
com experiéncia apresentar documentos comprobatdrios.

2.2 Possuir habilidades relacionadas a drea de lingua portuguesa e matematica basica;

2.3 Experiéncia em docéncia com cursos que comprovem através de cursos e fotos.

2.4 Mostrar flexibilidade as mudancas, inovacdes e empreendedorismo.

3. DA INSCRICAO NO CREDENCIAMENTO .
3.1. Osdocumentos serdo recebidos a partir do dia 26 de fevereiro de 2024 até o dia 12 de marco

de 2024, as 9h50min, no Protocolo Geral da Prefeitura Municipal de Jaguariaiva, com ABERTURA
DOS ENVELOPES AS 10:00 HORAS DO DIA 12 DE MARCO DE 2024.

4. DA FORMA DE APRESENTACAQ DOS DOCUMENTOS
4.1. Os interessados deverao apresentar envelopes fechados, devidamente lacrados e de
forma naopermitir a visualizagdo do seu contetdo, em cujas partes externas geveré constar:

ENVELOPE — DOCUMENTOS PESSOAIS E DE HABILITACAO.
NOME:
ENDERECO:
TELEFONE PARA CONTATO:

A COMISSAO PERMANENTE DE LICITACAO

EDITAL DE CREDENCIAMENTO DA INEXIGIBILIDADE 02/2024 .

5. DA DOCUMENTACAO REFERENTE A HABILITACAO

1.Cdpia autenticada da Carteira de Identidade (RG);

11.Copia autenticada do Inscrigdo no cadastro de Pessoas Fisicas (CPF);
lll.Comprovante de Residéncia atualizado;

IV.Cépia autenticada do Diploma e Histdrico de conclusdo de curso superior;
V.Curriculo Profissional;

Vi.Comprovante de Experiéncia profissional devendo deter experiéncia nos cursos relacionados e
comprovar a natureza da experiéncia profissional.

VIil.Certidao Antecedentes Criminais;

- Departomento de Compras e Licitagio

. Gentra Admigistrativo Praleito Oléhs Renats Baroni
Praca eabel Branco & Bilva, 142 « 2 Andar, Cldade Alta § Ramad 5407
e




Prefeitura Municipal de Jaguariaiva

Centro Administrativo Prefeito Otélio Renato Baroni

Praga lzabel Branco e Sitva, 142 - Cidade Alta - Cx.Postal. 11 - Fone: (43} 3535 - 9400 O 40 .
Jaguariaiva - PR ! CEP: 84200-000 / CNPJ: 76.910.800/0001-38 / comprasjag@gmail.com

DEPARTAMENTO DE COMPRAS E §3CRTA§§0 %
5.1. Para Micro Empreendedores Individuais:

5.1.1. Alem de toda a documentagdo dos itens anteriores, Certificado de Condigao de
Microempreendedor Individual e Inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas — CNPJ.

6. DO JULGAMENTO

6.1. O Julgamento da Habilitacdo e o resultado do Credenciamento dos participantes sera feito
no dia 12 de margo de 2024, as 10 horas, com abertura dos envelopes.
6.2. Sera desconsiderada a documentagdo que contrarie os requisitos expressos neste Edital ou
emdesacordo com as formalidades prescritas.
6.3. Os candidatos habilitados serdo convocados para entrevista no dia 13 de marc¢o de 2024 as
13h30min, como critério final.

' 6.4. A equipe gestora da Secretaria de Habitacdo e Desenvolvimento Social podera, durante
analise da documentagdo, convocar os interessados para quaisquer esclarecimentos, porventura
necessaria.

7. DO CRITERIO DE DESEMPATE Gx\a\mr\m% 2 Qm-j\\_o(ﬁe )

7.1 Processados todos os resultados e identificado empate entrg dois ou mais aprovados, o
desempate, para efeitos da classificagdo final, se dard nos termos abaixo definidos:

a) 12 preferéncia: candidatos que comprovarem maior tempo de efetivo exercicio da fungao;

b) 22 preferéncia: maior idade considerando dia, més e ano do nascimento;

8. DO VALOR E FORMA DE PAGAMENTO
8.1. A remuneracdo sera de acordo com a tabela do item 1.1. baseando-se no valor mensal
expresso em reais, considerando ainda a formagao do profissional e seu conhecimento.

‘ 8.2. O Pagamento sera efetuado sobre o crédito pago e previsto, serdo retidas as contribuigGes
social paraSeguridade Social aos segurados vinculados do RGPS/INSS, até o limite maximo do salério
- contribuicdo e o IRRF — Imposto de Renda Retido na Fonte, conforme limites e condices previstas
na legislagdo vigente.
8.3. O pagamento sera efetuado até o 52 dia Util de cada més através de depésito em conta bancdria.

9. DO TERMO DE COMPROMISSO

9.1. Em caso de desisténcia da vaga, o candidato assinard termo de desisténcia da mesma,
possibilitandoa convocagdo do candidato subsequente na lista de espera.

9.2. Assumindo a vaga o candidato se compromete cumprir a carga horaria conforme tabela do
item 1.1.

9.3. Compromete-se também, a participar de outros eventos que porventura a Secretaria de
Habita¢do e Desenvovlimento Social promover durante a vigéncia do contrato.

9.4. Os profissionais que porventura deixarem de atender as expectativas mencionadas no
presente edital, estardo suscetiveis a dispensa dos servigos prestados.

a & Licitocdo

 Cadio Rengts faconi
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10. DA VIGENCIA

10.1. O presente edital tera validade de 01 {im) ano, a contar de sua publicagao.

11. DAS DISPOSICOES FINAIS

11.1. As Alteragbes de endereco e telefone, deverdo ser comunicadas a Secretaria Municipal de
Habitacdo e Desenvolvimento Social.

11.2. Informagdes sobre este credenciamento poderdo ser tratadas na Secretaria Municipal de
Habitagcdo e Desenvolvimento Social, situada a Rua Eduardo Ribas, n? 250, Cidade Alta, telefone
(43) 3535-9323.

11.3. As duvidas quanto a interpretagdo dos termos deste edital, bem como, guaisquer outras
informagdes, deverdo ser solicitadas a Comissdo Permanente de Licitacdo, situada a Praga lzabel
Branco, n2 142, Cidade Alta, na Cidade de Jaguariaiva/PR.

11.4. Obedecidas as condicdes previstas no contrato, o credenciado poderd, com antecedéncia de
no minimo 30 (trinta) dias, pedir desligamento.

11.5. A Secretaria Municipal de Habitacdo e Desenvolvimento Social poderd, obedecidas as
condigdes previstas no contrato e no seu interesse, descredenciar o profissional que n3o atender
as necessidades pré-estabelecidas.

11.6. A Participagao no presente processo de Credenciamento implica na aceitagdo integral e
irretratavel de todas as condigdes exigidas neste edital e nos documentos gue deie fazem parte,
bem como na observancia dos preceitos legais e regulamentares em vigor.

11.7. Nenhuma indenizagdo serd devida aos credenciados pela elaboracio e/ou apresentacdo de
guaisquer documentos relativos ao presente credenciamento.

11.8. Fica eleito o Foro da Comarca de jaguariaiva/PR para dirimir as questdes decorrente do
presente Edital, inclusive quanto a execucdo do contrato que vier ser celebrado.

Jaguariaiva, 19 de fevereiro de 2024. '

VINICIUS WEIGERT
Presidente da Comissdo de Licitaggo
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Jaguariaiva, 19 de fevereiro de 2024.
Ref.: Protocolo n2 13345/2023

"N A -~
‘! 'S -

o

SOLICITACAO DE PARECER JURIDICO \){N

Por meio do presente, solicitamos Parecer Juridico acerca de anélise do Ed’ital\preliminar"d'(-’:-

. procedimento licitatério que objetiva o Credenciamento profissional para prestagdo de servigo

de composi¢do de metodologia de oficina em gastronomia e culindria, nos termos do Projeto de

Intervencdo “Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres nas areas rurais de Jaguariaiva/PR sob o

escopo do Projeto Caminhos do Sertdo", promovido pela Secretaria Municipal de Habitagdo e
Desenvolvimento Social.

Seguem dados do processo:

Iinexigibilidade de Licitagdo N2 02/2024
Processo Administrativo N2 15/2024/DCL

Apresentamos nossos votos de elgvada estima e distinta considerag3o.

naﬁam

Fe
AGENTEJ DE CONTRATACAO
Decreto Municipal N° 180/2023
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AO PROCURADOR MUNICIPAL

Dr. Wilian
U |
f
! Para exarar parecer sobre o edital e minuta do contrato.
Jaguariaiva, 20 de fevereiro de 2024.
. : TANIA MARISTELA MUNHOZ
B Secretaria de Negocios Juridicos do Municipio
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PARECER JURIDICO
PROCESSO LICITATORIO N° 015/2024 - Chamamento Publico -
Credenciamento
MODALIDADE: INEXIGIBILIDADE N.° 002/20223 - CREDENCIAMENTO.
SOLICITANTE: SECRETARIA HABITACAO E DESENVOLVIMENTO SOCIAL -
SHADS, .
ASSUNTO: Credenciamento de profissional para prestagio de servigo de composigio
de metodologia de oficina em gastronomia e culinaria, nos termos do Projeto de
Intervengio Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres nas dreas rurais de
| Jaguariaiva/PR sob o escopo do Projeto Caminhos do Sertdo, promovido pela SHADS.

I RELATORIO
Trata-se de solicitagio de parecer juridico sobre o edital de chamamento publico para
‘ credenciamento de profissional para prestagio de servi¢os na area de gastronomia e culinatia, de
acordo com informagdes preambulares, conforme justificativa inclusa no Termo de Referéncia e
documentos anexos ao processo — Processo n.° 13345 /2023,
Constam dos autos os seguintes documentos:
a) Solicitacdes dos interessados — Oficio n.° 1085/2023-SHADS;
b) Estudos Técnicos Preliminares;
¢) Termos de Referéncia;
d) Cotagdes de Precos;
€) Previsdes orgamentarias — Parecer Contabil n.° 025/2024 — fls. 063;
f) Autorizagio da Prefeita Municipal, com indicagio dos recursos or¢amentarios:
10.001.11.333.0016.2032.3.3.90.39.00 — fls. 064,
g) Folha de informagio da assessoria juridica do Departamento de Compras e Licitagoes;
h) Decreto de designagio do agente de contratagio;
i) Minuta de Edital e seus anexos;

Passemos a analise juridica da contratagao.

@ II. CONSIDERACOES NECESSARIAS

Primeiramente cumpre ressaltar que o exame juridico prévio das minutas de editais
de licitagdo, bem como as dos contratos, acordos, convénios ou ajustes de que trata o artigo 53,

1 Art. 53. Ao final da fase preparatéria, o processo licitatério seguira para o 6rgéo de assessoramento juridico da Administragéo,

que realizara controle prévio de legalidade mediante analise juridica da contratacdo.

§ 1° Na elaborag&o do parecer juridico, o 6rg8o de assessoramento juridico da Administragcéo devera:

| - apreciar o processo licitatério conforme critérios objetivos prévios de atribuic&o de prioridade;

Il - redigir sua manifestagio em linguagem simples e compreensivel e de forma clara e objetiva, com apreciag&o de todos os
elementos indispensaveis a contratag4o e com exposicao dos pressupostos de fato e de direito levados em consideragao na

anadlise juridica;

§ 3° Encerrada a instrugo do processo sob os aspectos técnico e juridico, a autoridade determinara a divulgagao do edital de
licitag&o conforme disposto no art. 54.

§ 4° Na forma deste artigo, o 6rgao de assessoramento juridico da Administragéo também realizara controle prévio de legalidade

de contratag8es diretas, acordos, termos de cooperagdo, convénios, ajustes, adesbes a atas de registro de pregos, outros /\
instrumentos congéneres e de seus termos aditivos.

§ 5° E dispensavel a analise juridica nas hipéteses previamente definidas em ato da autoridade juridica maxima competente, que

devera considerar o baixo valor, a baixa complexidade da contratag8o, a entrega imediata do bem ou a utilizag&o de minutas de
editais e instrumentos de contrato, convénio ou outros ajustes previamente padronizados pelo érgdo de assessoramentoy ic.




Prefeitura Municipal de Jaguariaiva

Centro Administrativo Prefeito Otélio Renato Baroni
Praga Izabel Branco e Sitva, 142 - Cidade Alta - Jaguariaiva - PR/ Cx.Postal. 11 - Fone: {43) 3535 - 8400
CEP: 84200-000 / CNPJ: 76.910.900/0001-38 / senjur@jaguariaiva.pr.gov.br / juridico@jaguariaiva.pr.gov.br

SECRETARIA MUNICIPAL DE NEGOCIOS JURIDICOS

da Lei Federal 14.133/2021, é exame ‘Gue se restringe @ parte juridica e formal do instrumento, ndo
abrangendo a parte técnica dos mesmos.” (Tolosa Filho, Benedito de Licitagoes: Comentitios, teoria e
pratica: Lei n® 8.666/93. Rio de Janeiro: Forense, 2018, p.119).

Os pareceres juridicos visam sugerir providéncias administrativas a serem
estabelecidas nos atos da administracio publica e a andlise desta Procuradoria Juridica tem por
base as informagdes prestadas e a documentagio encaminhada pelos Orgaos competentes e
especializados da Administragio Publica constantes no processo.

Assim, os documentos trazidos até esta Procuradoria tem carater de veracidade, pots
nio possui a Procuradortia Juridica o dever, os meios ou sequer a legitimidade de diligenciar
sobre a conveniéncia e a oportunidade dos atos administrativos a serem realizados, deflagrados
pelo processo licitatorio.

Tal manifesto tem carater de apoio e possui viés opinativo sobre a contratagio em
tela, ndo representando pratica de ato de gestio, mas sim uma afericao juridica que se restringe
a analise dos aspectos de legalidade nos termos do artigo 53 da Nova Lei de Licitagoes e
Contratos, afericao que, inclusive, nio abrange o conteudo de escolhas gerenciais especificas ou
mesmo elementos que fundamentaram a decisdo contratual do administrador, em seu ambito
discricionario.

III. MERITO.

Verifica-se que o presente proccdjmento visa a analise do edital de chamamento para
credenciamento de prestador de servicos para ministragio de curso dentro do Projeto
“Fortalecendo e Desenvolvimento Mulheres Nas Areas Ruras de Jaguatiaiva/PR”, conforme
disposi¢des indicativas nos termos de referéncia e estudo técnico preliminar.

Conforme consta no termo de referéncia, a Secretaria Solicitante descreve o
detalhamento do objeto (item 2.2), sua justificativa (item 3.1) e justificativa de preco, vejamos:

2.2.1. As turmas serdo distribuidas no periodo fevereiro/ 2024 a janeiro/ 2025, nos seguintes dias
da semana: guarta-feira no hordrio das 09:00 as 17:00 horas.

3.1. Além dos aspectos definidos no Projeto de Intervencao “Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres,
nas dreas rurais de Jaguariaiva/ PR — Turismo Caminbos do Sertdo, podemos destacar que a contratacdo de um
profissional altamente qualificado para o projeto de fortalecimento e desenvolvimento de mulberes nas dreas rurais
de Jagnariaiva/ PR ¢ de extrema importincia, considerando a complexidade e especificidade dos objetivos do projeto,
frente a vdrios aspectos, dentre eles integragdo de diversas secretarias e oferecer oficinas de capacitagdo e
empoderamento oara mulberes nas dreas rurais.

8.4. Apds andlise dos valores praticados no mercado, considerando as fontes de consulta apresentadas,
0 preco mdximo foi obtido atrdves da média. O valor proposto dentro do referencial de R. 3.500,00 de forma
mensal, se efetivara em razdo das oficinas ofertadas, para dar a viabilidade ao Projeto Caminhos do Sertao, o
valor se deu com base nas tabelas consultadas nos sites, e tendo como referéncia e estimativa uma média, e pelo fato
que a instrutora se deslocard por mais de 45 kilometros para poder desenvolver duas oficinas de forma semanal.

Contudo, para prosseguimento da disputa, é necessirio que o edital encartado
contemple os requisitos do art. 25% da Lei Federal 14.133/2021 trazendo no seu preambulo o

2 Art. 25. O edital devera conter o objeto da licitag8o e as regras relativas a convocag#o, ao julgamento, & habilitagéo,
aos recursos e as penalidades da licitagdo, a fiscalizag8o e & gestdo do contrato, & entrega do objeto e as condigd
pagamento.

§ 1° Sempre que o objeto permitir, a Administragdo adotard minutas padronizadas de edital € de contrato com clg
uniformes.
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nimero de ordem, a secretaria interessada, a sua modalidade, o tipo de procedimento auxiliar da
licitacio, bem como a mencido de que o procedimento sera regido pelas Leis n° 14.133/2021 e
Decreto Municipal 268/2023 de 26/04/2023. Além, é claro, do local, dia e horario para
recebimento dos documentos e propostas de preco.

Nio obstante, constam ainda: o objeto da licitagio; os prazos e condigoes para a
contratacio; as sangdes para o caso de inadimplemento; as condi¢des de participagao das
empresas e a forma de apresentagio das propostas; os critérios de julgamento; o local, horarios
e formas de contato com o Departamento de Licitagio para esclarecimento, protocolo de
impugnagdes e recursos administrativos; condi¢oes de pagamento, critério de aceitabilidade das
propostas de preco; ctitérios de reajustes; e, relagio dos documentos necessarios a habilitagao.

O edital também devera atender o que determina legislagdo em vigor, trazendo em
anexo a minuta do contrato, o termo de referéncia e modelo de todas as declaragdes que deverao
integrar os documentos inerentes a habilitacao.

. A minuta deve estar em consonincia com a legislagio que orienta a matéria, trazendo
em seu bojo as clausulas exigidas pela legislagio, nos termos do art. 92 da Lei Federal
14.133/2021, que assim dispoe:

Art. 92. Sao necessarias em todo contrato clausulas que
estabelegcam:

| - 0 objeto e seus elementos caracteristicos;

Il - a vinculagdo ao edital de licitagdo e a proposta do licitante
vencedor ou ao ato que tiver autorizado a contratagéo direta e a
respectiva proposta;

Ill - a legislagao aplicavel a execugao do contrato, inclusive quanto
aos casos Omissos;

§ 2° Desde que, conforme demonstrado em estudo técnico preliminar, néo sejam causados prejuizos a competitividade
do processo licitatério e & eficiéncia do respectivo contrato, o edital podera prever a utilizagdo de méo de obra, materiais,
tecnologias e matérias-primas existentes no local da execugao, conservagéo e operagdo do bem, servigo ou obra.

§ 3° Todos os elementos do edital, incluidos minuta de contrato, termos de referéncia, anteprojeto, projetos e outros
anexos, deverso ser divulgados em sitio eletrénico oficial na mesma data de divulgagéo do edital, sem necessidade de registro

. ou de identificag8o para acesso.

§ 4° Nas contratagdes de obras, servigos e fornecimentos de grande vulto, o edital devera prever a obrigatoriedade de
implantagao de programa de integridade pelo licitante vencedor, no prazo de 6 (seis) meses, contado da celebrag&o do contrato,
conforme regulamento que dispora sobre as medidas a serem adotadas, a forma de comprovagéo e as penalidades pelo seu
descumprimento.

§ 5° O edital podera prever a responsabilidade do contratado pela:

| - obteng&o do licenciamento ambiental,

Il - realizac&o da desapropriag&o autorizada pelo poder pablico.

§ 6° Os licenciamentos ambientais de obras e servigos de engenharia licitados e contratados nos termos desta Lei teréo
prioridade de tramitag&o nos 6rgdos e entidades integrantes do Sistema Nacional do Meio Ambiente (Sisnama) e deverdo ser
orientados pelos principios da celeridade, da cooperago, da economicidade e da eficiéncia.

§ 7° Independentemente do prazo de duragiio do contrato, sera obrigatoria a previsdo no edital de indice de
reajustamento de prego, com data-base vinculada & data do orgamento estimado e com a possibilidade de ser estabelecido mais
de um indice especifico ou setorial, em conformidade com a realidade de mercado dos respectivos insumos.

§ 8° Nas licitagdes de servigos continuos, observado o interregno minimo de 1 (um) ano, o criterio de reajustamento sera
por:

| - reajustamento em sentido estrito, quando n&o houver regime de dedicagéo exclusiva de méo de obra ou predominancia
de mao de obra, mediante previsao de indices especificos ou setoriais;

Il - repactuagso, quando houver regime de dedicagio exclusiva de m&o de obra ou predominancia de m&o de obra, /( <
mediante demonstragso analitica da variag&o dos custos. \

§ 9° O edital podera, na forma disposta em regulamento, exigir que percentual minimo da mao de obra responséayel pela
execugao do objeto da contratagéo seja constituido por:

| - mulheres vitimas de violéncia doméstica;
il - oriundos ou egressos do sistema prisional.
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IV - o regime de execugao ou a forma de fornecimento;
V - o prego e as condi¢cbes de pagamento, os critérios, a data-base e

O\:\j( a periodicidade do reajustamento de precos e os critérios de
' atualizagdo monetaria entre a data do adimplemento das obrigagoes

e a do efetivo pagamento;

VI - os critérios e a periodicidade da medigéo, quando for o caso, e o
prazo para liquidagéo e para pagamento;

VI - os prazos de inicio das etapas de execugéo, conclusao, entrega,
observagéao e recebimento definitivo, quando for o caso;

VIIl - o crédito pelo qual correra a despesa, com a indicagéo da
classificagao funcional programatica e da categoria econdmica;

IX - a matriz de risco, quando for o caso;

X - o prazo para resposta ao pedido de repactuagéo de pregos,
quando for o caso; .
X| - o prazo para resposta ao pedido de restabelecimento do equilibrio
econdmico-financeiro, quando for o caso;

XIl - as garantias oferecidas para assegurar sua plena execugao,
quando exigidas, inclusive as que forem oferecidas pelo contratado
no caso de antecipacgéo de valores a titulo de pagamento;

XIll - o prazo de garantia minima do objeto, observados os prazos
minimos estabelecidos nesta Lei e nas normas técnicas aplicaveis, e
as condi¢cdes de manuteng&o e assisténcia técnica, quando for o caso;
XIV - os direitos e as responsabilidades das partes, as penalidades
cabiveis e os valores das muitas e suas bases de caiculo;

XV - as condi¢des de importagdo e a data e a taxa de cambio para
convers&o, quando for o caso; XVI - a obrigagéo do contratado de
manter, durante toda a execucéo do contrato, em compatibilidade com
as obrigacgdes por ele assumidas, todas as condi¢des exigidas para a
habilitagao na licitagéo, ou para a qualificagéo, na contratagéo direta;
XVII - a obrigagdo de o contratado cumprir as exigéncias de reserva ‘
de cargos prevista em lei, bem como em outras normas especificas,
para pessoa com deficiéncia, para reabilitado da Previdéncia Social e
para aprendiz;

XVIIl - o modelo de gestdo do contrato, observados os requisitos
definidos em regulamento;

XIX - os casos de extingao.

Por fim, em analise, observo que da presente data até a realizagio do certame ha tempo
hébil para convocacio dos intetessados em participar do certame, devendo ser observado o prazo
minimo de 08 (oito) dias uteis exigidos pelo art. 55 da Lei 14.133/2021.

Assim, deve-se atentar para que no presente procedimento seja seguida a legalidade,
devendo ser aplicada a legislagio vigente e que orientam o procedimento licitatério. A analise da
minuta de edital e de contrato sera conduzida a luz da legislacao aplicavel ao presente caso, Lei |
14.133/2021. N |

O presente parecer é prestado sob o prisma estritamente juridico, nio competindo a .
essa assessoria juridica adentrar no mérito da conveniéncia e oportunidade dos atos pr\rzlti ados
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pelos gestores publicos.

IV. CONCLUSAO.
Ante o exposto, o Edital de Credenciamento — Inexigibilidade n. 02/2023, do

presente processo, para atender as exigéncias contidas na Let 14.133 /2021, devera retificado
para: 1) inclusdo dos critérios de julgamento e classificagio dos credenciados, 2)
adequacio do valor estimado no termo de referéncia — item 8.1 com a referéncia do valor
mensal do objeto indicado na minuta do edital, assim, com as devidas ressalvas em destaque
e com grifos em caneta no edital para fins de correcao e adequacio a nova lei 14.133/2021, e
ap6s a devida retificacao do edital, esta Procuradoria € FAVORAVEL a realizacio do certame
licitatétio pretendido por esta Municipalidade.
Por derradeiro, cumpre salientar que a Procuradoria emite parecer sob o prisma
estritamente juridico, nio lhe competindo adentrar a conveniéncia e a oportunidade dos atos
. praticados no Ambito da Administragdo, nem analisar aspectos de natureza eminentemente
técnico-administrativa, além disso, este parecer é de carater meramente opinativo, nao
vinculando, portanto, a decisao do Gestor Municipal (1'CU, Acdrdao n° 2935 /2011, Plendrio, Rel.
Min. WALTON ALENCAR RODRIGUES, DOU de 17/05/2011).No entendimento de
JUSTEN FILHO (2014. p. 689) ‘o essencial ¢ a regularidade dos atos, ndo a aprovagao da assessoria
Juridica”, ou seja, o gestor € livre no seu poder de decisio. Desta forma, ressalvado o carater
opinativo desta al¢ada juridica, e com o inarredavel respeito ao entendimento diverso, este é o
entendimento.
E o Parecer, S. M. I N\
Jaguariaiva-PR, 21 de fevéreiro de 2024

feoc '3 2345|2023,
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AO SUPERINTENDENTE DE GOVERNANCA DE AQUISICOES .E

) CONTRATACOES
' SR. SUPERINTENDENTE
’
) Ratifico o parecer do Procurador Municipal.
| Aguarde-se a sessdo designada.
'R Atenciosamente,
' : Jaguariaiva, 21 de fevereiro de 2024.

TANIA Miz;g ; ELA MUNHOZ

Secretaria de Negdcios Juridicos
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O item 3.2 do termo de referéncia aponta a modalidade aplicévé'l sendo estd o
credenciamento, que nos termos da lei 14133 de 2021, Art. 69, inciso Xl;m € 0 processo
administrativo de chamamento publico em que a Administragdo Publica convoca interessados -
em prestar servicos ou fornecer bens para que, preenchidos os requisitos necessarios, se
credenciem no 6rgdo ou na entidade para executar o objeto quando convocados;

Os requisitos necessarios, estdo contidos no item 5 do Termo de Referéncia "DOS
REQUISITOS PARA CONTRATACAO E DA DAS FORMAS E CRITERIOS PARA SELECJ\O DO
FORNECEDOR”.

i O prazo de vigéncia esta contido no item 2.2.7., bem como a preconizagdo de rodizio
de 6 meses entre os interessados:
O prazo de vigéncia da contratacdo é de 6 meses contados da emissdo com
contrato/ata, prorrogaveis nos termos da legislagdo, na forma de rodizio entre
os credenciados;

Ainda cabe lembrar que o Credenciamento é um dos procedimentos auxiliares das
licitacbes e das contratacdes, regidos pela Lei 14.13322021, no caso em tela, uma contratagdo
por inexigibilidade, Art 79, inciso I:

Art. 79. O credenciamento podera ser usado nas seguintes hipdteses de
contratagdo:
| - paralela e nao excludente: caso em gue € vidvel e vantajosa para a
Administracdo a realizagdo de contratages simultdneas em condi¢des
padronizadas;

Quanto aos critérios estabelecidos no Paragrafo unico do mesmo artigo da lei
14.1332021, apontamos:

a. A publicacdo do edital é uma pratica contate na administragcdo bem conduzida
pelos agentes de contratagdo, atendendo ao inciso |;

b. A forma objetiva de distribuicdo de demanda, nos termo do inciso I, serd
rodizio, conforme item 2.2.7 do TR, na hipoteses de mais de um credenciado,
quando o cronograma da secretaria ndo permitir a contrata¢do imediata e
simultanea de todos os credenciados;

¢. o edital de chamamento de interessados prevé as condi¢des padronizadas de
contratacdo, previstas nos requisitos de contratagao;

d. Avaliou-se a adequacdo do valor da contratagdo por meio de uma analise
detalhada, que considerou a média e excluiu o arredondamento, dentre os
quatro valores identificados, bem como dois parametros fundamentais: as
fontes de analise dos valores praticados no mercado. O prego maximo foi
determinado pela média calculada a partir das quatro fontes identificadas,
resultando em um valor médio estimado de RS 3.567,32.

/é,;‘)m oo che ¥ s
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TERMO DE REFERENCIA

1. DEFINICAO DO OBIETO

1.1. Credenciamento de profissional para oficinas de gastronomia e culindria, nos termos do
Projeto de Intervengdo “Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres, nas areas rurais de
Jaguariaiva/PR - Turistico Caminhos do Sertdo”, qualificado, conforme condigdes, quantidades e
exigéncias estabelecidas neste instrumento,

. 2. DAS ESPECIFICACOES DO OBJETO
2.1.  DOSITENS E QUANTIDADES

, Credenciaento de Profissional para prestacio de
servi¢a no Projeto de Intervencgio

Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres, nas dreas
rurais de Jaguariaiva/PR, no Projeto Turistico
Caminhos do Sertdo.

Sera utilizado a metodologia de oficina de culinéria
com os mais variados encontros como recurso para
poder desenvolver as mais diversas situacdes,

colocando as mesmas para poder se compreender
‘ 1 nesse processo Mensal 12

Os encontros acorrerdo de forma quinzenal em cada
unidade polo, que nesse escopo se elege a
comunidade dos Lancas de Cima e do Morro Azul,
para desenvolver as oficinas, sendo que cada encontro
terd duragdo de no minimo 04 horas e no maximo 08
horas semanais em cada encontro. Sendo no minimo
08 participantes e no maximo 12 participantes por
encontro.

2.2, DO DETALHAMENTO DOS SERVICOS

2.2.1.  As turmas serdo distribuidas no periodo fevereiro/2024 a fevereiro/2025, nos seguintes
dias da semana: Quarta-feira no horério das 09:00 as 17:00 horas.

2.2.2.  As turmas serdo compostas por no minimo 08 participantes e no maximo 12 participantes

por encontro.

Municipal de Habitogde e Desenvolvimento Socic!

 Rus Eduardo Ribas, 250, Cidade Alta / (43) 3535-8323
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062)- 2.2.3. ~formacdo de Nivel Superior nas areas de gastronomia, apresentar documentos
comprobatorios.

\} 2.2.4. Possuir habilidades relacionadas a &rea Técnicas Culindrias Basicas, Seguranca de

F\l Alimentos, Histéria da Alimentacdo, Cozinha Fria, Medidas em Alimentos e Bebidas, Nutricdo

Basica, Antropologia da Alimentacdo, Meio Ambiente e Sustentabilidade, Origem, Producac e
identificacdo de Alimentos, Ciéncias dos Alimentos, Técnicas Culinarias Avang¢adas, Planejamento
de Cardapio, Confeitaria, Estrutura Fisica e Ergonomia em Restaurantes, Técnicas de Servigo
Eventos Gastronémicos e Hospitalidade, Panificagdo, Cozinho Brasiieira e Classica Internacional,
Empreendedorismo e Gestdo de Pessoal.
2.2.5. O objeto da licitagdo tem a natureza de servigo comum e de carater continuado.
2.2.6. 0O local de prestacdo de servigo seréd de acordo com planejamento de execuqdo das oficinas
em areas rurais do municipio, sendo que o deslocamento sera de aproximadamente 45 guildbmetros
pra poder desenvolver suas oficinas de forma semanal, com veiculo proprio.
2.2.7. O prazo de vigéncia da contratacdo é de 6 meses contados da emissdo com contrato/ata,
prorrogaveis nos termos da legislagdo, na forma de rodizio entre os credenciados; .

W
s

ANOS/

3. DA JUSTIFICATIVA E FUNDAMENTACAO DO PEDIDO
3.1. Da justificativa do Objeto

Além dos aspectos definidos no Projeto de interven¢do “Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres,
nas areas rurais de Jaguariaiva/PR - Turistico Caminhos do Sertdo, podemos destacar que a
contratacdo de um profissional altamente qualificado para o projeto de fortalecimento e
desenvolvimento de mulheres nas areas rurais de Jaguariaiva/PR é de extrema importancia,
considerando a complexidade e especificidade dos objetivos do projeto, frente a varios aspectas,
dentre eles integracdo de diversas secretarias e oferecer oficinas de capacitagdo e empoderamento
para mulheres nas areas rurais. Para alcangar com sucesso esses objetivos, é crucial contar com um
especialista que tenha habilidades e conhecimentos especificos em culinaria tradicional, educacao
e empreendedorismo feminino. Além disso o projeto se destina a atender as necessidades Gnicas
das mulheres rurais de Jaguariaiva/PR. Uma profissional credenciada, com experiéncia em trabalhar
com populacdes rurais e questdes de género através da culinaria, pode desenvolver e implementar
programas de treinamento e capacitacdo que sejam mais efetivos e culturalmente sensiveis,
promovendo um impacto positivo nas vidas dessas mulheres. ‘

O envolvimento da comunidade é fundamental para o sucesso do projeto. Uma profissional
qualificada pode desempenhar um papel vital ao motivar e incentivar as mulheres nas areas rurais
a participarem das oficinas e atividades do projeto, criando um ambiente de apoio e
empoderamento e empreendedor.

O projeto também esta alinhado com as diretrizes estabelecidas na Resolugdo n? 109/2009, que
trata da tipificacdo dos servicos socioassistenciais. Fle se concentra em Grupos de Convivéncia e
Fortalecimento de Vinculos, direcionados especificamente para mulheres adultas na faixa etaria de
18 a 59 anos que residem na area rural do municipio. O objetivo é promover o fortalecimento e o
empoderamento dessas mulheres, capacitando-as para enfrentar os desafios do machismo
estrutural que persiste na sociedade. o rompimento de ciclo, visa contribuir para que as mulheres
se percebam como pessoas responsaveis e capazes de enfrentar diversos desafios, fortalecendo sua
identidade enquanto mulheres na sociedade contemporanea.

Nesse sentido, como ndo ha no quadro geral profissional altamente qualificado para oficina de
culindria é essencial para alcancgar esse objetivo, pois entendemos que € fundamental para o
sucesso e eficacia do projeto de fortalecimento e desenvolvimento de mulheres nas areas rurais de
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Jaguariaiva/PR. A experiéncia e conhecimentos especificos desse profissional sdo essenciais pa&é’,. AT
atender as necessidades Gnicas do publico-alvo e contribuir para a transformacdo positiva'das vidas

das mulheres rurais na comunidade. ‘ 0673

[

3.2. Da justificativa da modalidade: =
O credenciamento de um profissional qualificado junto a empresas do ramo se configu“r'a cc‘)‘ﬁﬁo;:&u':/
solugdo mais pragmatica e eficaz para as demandas especificas deste projeto. Esta abordagem
oferece inumeras vantagens que tornam sua implementacdo, sendo uma delas a flexibilidade na——"
identificacdo e contratacdo de um profissional com as qualificagbes precisas necessarias™para e
garantir o sucesso do projeto. Atraves desse processo, podemos adaptar rapidamente nossas
necessidades as competéncias dos candidatos, assegurando que tenham as habilidades adequadas
para cumprir 0os objetivos do projeto. Ao abrir o processo de credenciamento, estamos atraindo
candidatos que ja demonstraram sua competéncia e eficacia em projetos similares. 1sso garante
que o profissional escolhido tenha uma base sélida de experiéncia e conhecimento pratico, o que é

‘ crucial para alcangar resultados satisfatdrios.

Além disso, o procedimento do credenciamento pode ser utilizado pela Administracdo com o
objetivo dispor da maior rede possivel de prestadores de servigos. Nessa situacdo, a inviabilidade
de competicdo ndo decorre da auséncia de possibilidade de competigdo, mas sim da auséncia de
interesse da Administracdo em restringir o numero de contratados.

4, DA DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO

4.1, A Solucgdo Proposta preveé:

a. Desenvolver e implementar oficinas de capacitacdo e empoderamento para mulheres
adultas (18-59 anos) que residem na area rural de Jaguariaiva/PR em turmas de até 12 alunas;

b. Integrar varias secretarias municipais para fornecer uma abordagem abrangente no
decorrer do projeto.

G Promover o engajamento comunitario para garantir a participa¢do ativa das mulheres no
projeto.

d. Capacitar as mulheres para enfrentar desafios relacionados ao machismo estrutural e

‘ fortalecer sua identidade.

4.2, Obrigacdes da contratante
a. Receber o objeto no prazo e condig8es estabelecidas no Edital e seus anexos;
B. Verificar minuciosamente, no prazo fixado, a conformidade dos bens recebidos

provisoriamente com as especificacdes constantes do Edital e da proposta, para fins de aceitacdo e
recebimento definitivo;

’ b. Comunicar a Contratada, por escrito, sobre imperfei¢cbes, falhas ou irregularidades
verificadas no objeto fornecido, para que seja substituido, reparado ou corrigido;

‘o8 Acompanhar e fiscalizar o cumprimento das obrigacdes da Contratada, através de
comissdo/servidor especialmente designado;

d. Efetuar o pagamento a Contratada no valor correspondente ao fornecimento do objeto, no
prazo e forma estabelecidos no Edital e seus anexos;

e. Se deslocara por aproximadamente 45 quilémetros pra poder desenvolver suas oficinas de
forma semanal, com veiculo proprio.

unicipal de Habitacdo e Desenvolvimento Social
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f. A Administracdo n3o responderad por quaisquer compromissos assumidos pela Contratada
com tercei[os;éindyﬁue vinculados a execucdo do contrato, bem como por qualguer dano causado
a‘terceiros emged)rréncia de ato da Contratada, de seus empregados, prepostos ou subordinados.

-
S/
s

N O

4.3. Obrigacdes da contratada

a. A Contratada deve cumprir todas as obrigagbes constantes no Edital, seus anexos € sua
proposta, assumindo como exclusivamente seus 0s riscos € as despesas decorrentes da boa e
perfeita execugdo do objeto e, ainda:

b. efetuar a prestagdo de servigo, conforme especificagdes, prazo e jocal constantes no Termo
de Referéncia e seus anexos;

& Manter, durante toda a execucdo do contrato, em compatibilidade com as obrigacoes
assumidas, todas as condigfes de habilitacdo e qualificagdo exigidas na licitagao; ‘
d. indicar preposto para representa-la durante a execugao do contrato.

5. DOS REQUISITOS PARA CONTRATACAO E DA DAS FORMASE CRITERIOS PARA SELECAO DO
FORNECEDOR

5.1, O objeto a ser licitado, pelas suas caracteristicas e com base nas justificativas acima
mencionadas, necessita dos seguintes requisitos minimaos:

51.1. Em funcio da especificidade, ndo ha necessidade de comprovacao das habilitacdes fiscal,
social e trabalhista, apenas documentagdo de pessoa fisica;

51.2. O fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento auxiliar de
LICITACAQ, CREDENCIMENTO, sendo necessario da documentagdo referente a habilitagdo:

I.  PARA PESSOA FiSICA:
a. cHpia autenticada do diploma e historico de conclusio de curso superior curso em
gastronomia, culinaria e areas afins; ’
b. Curriculo Profissional;
¢.Certiddao Antecedentes Criminais;
d. Comprovante de Residéncia atualizado;
€. Cépia autenticada da carteira de identidade (RG);
f. Copia autenticada de Inscricdo no cadastro de Pessoas Fisicas (CPF);
a) Comprovante de tempo de servico como docente ou técnico de ensino.
b) Comprovacdo de histdrico de carga horaria minima de 30 horas nas seguintes

disciplinas: Técnicas Culindrias Basicas, Seguranca de Alimentos, Historia da Alimentacao,
Cozinha Fria, Medidas em Alimentos e Bebidas, Nutricdo Basica, Antropologia da
Alimentacdo, Meio Ambiente e Sustentabilidade, Origem, Producao e Identificacdo de
Alimentos, Ciéncias dos Alimentos, Técnicas Culindrias Avancadas, Planejamento de
Cardapio, Confeitaria, Estrutura Fisica e Ergonomia em Restaurantes, Técnicas de Servigo
Eventos Gastrondmicos e Hospitalidade, Panificacdo, Cozinho Brasileira e Classica
Internacional, Empreendedorismo e Gestao de Pessoal;

_ Secretaria Municipol de Hobitagdo e Desenvolvimento Sociol
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c) Experiéncia profissional devendo apresentar experiencia nos cursos relacoonados
devera comprovar a natureza da experiéncia profissional.
5.1.3. DO CRITERIO DE DESEMPATE . CE

| - Processados todos os resultados e identificado empate no total de pontos entre dois ou %
mais aprovados, o desempate, para efeitos da ordem de classificacdo final, se dard nos termos
abaixo definidos:

a) 12 preferéncia: candidatos que comprovarem maior tempo de efetivo exercicio da fung¢do; —~

by) 22 preferéncia: maior idade considerando dia, més e ano do nascimento;

‘ 6. DA GESTAO E FISCALIZACAO DO CONTRATO

6.1. Sera designado representante para acompanhar e fiscalizar a entrega dos bens, anotando
em registro proprio todas as ocorréncias relacionadas com a execugdo e determinando o que for
necessario a regularizacdo de falhas ou defeitos observados.

6.2. A fiscalizacdo de que trata este item ndo exclui nem reduz a responsabilidade da
Contratada, inclusive perante terceiros, por qualquer irregularidade, ainda que resultante de
imperfeigées técnicas ou vicios redibitorios, e, na ocorréncia desta, ndo implica em
corresponsabilidade da Administracdo ou de seus agentes e prepostos.

6.3. O representante da Administragdo anotara em registro préprio todas as ocorréncias
relacionadas com a execugdo do contrato, indicando dia, més e ano, bem como o nome dos
funcionarios eventualmente envolvidos, determinando o que for necessario a regularizacdo das
falhas ou defeitos observados e encaminhando os apontamentos a autoridade competente para as
providéncias cabiveis;

6.4. Os mecanismos de comunicacdo a serem estabelecidos entre a prefeitura, e a contratada,
através dos seus agentes de fiscalizacdo e gestdo, esta definido em regulamento préprio;

6.5. Os agentes publicos designados para a fiscalizagdo e gestdo do contrato, serdo:
‘ | - Fiscal: Camila Rolim de Moura - Matricula n® 2301
Il - Gestor: Fabia Leocadia Kojo

6.6. As funcdes e responsabilidades dos Fiscais e Gestores estao publicadas no Decreto
Municipal N. 99/2022 e nos termos da Lei Federal 14.133/2021, art. 117.

7. CRITERIOS DE ENTREGA, ACEITABILIDADE E PAGAMENTO

b O prazo de entrega do objeto se dera de forma imediata de acordo com planejamento do
processo, em remessa Unica, no endereco indicado.

7.2. O recebimento proviséric ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da
contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execugdo do contrato.

7.3. O pagamento serd realizado no prazo maximo de até 30 (trinta) dias, contados a partir do
recebimento da Nota Fiscal ou Fatura, através de ordem bancaria, para créditc em banco, agéncia e
conta corrente indicados pelo contratado.

: smM Municipal de Habitagéo e Desenvolvimento Social
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7.4. Havend,o/ errd na apresentacio da Nota Fiscal ou dos documentos pertinentes 3
contratacéo;"'du, a)n{ii, circunstancia que impeca a liguidagdo da despesa, como, por exemplo,
obrigacio financéira pendente, decorrente de penalidade imposta ou inadimpléncia, o pagamento
ficara sobrestado até que a Contratada providencie as medidas saneadoras. Nesta hipétese e, 0
prazo para pagamento iniciar-se-a apds a comprovagdo da regularizagdo da situacdo, nao
acarretando qualquer 6nus para a Contratante.

785, No caso de controvérsia sobre a execucdo do objeto, quanto a dimensdo, qualidade e
quantidade, devera ser observado o teor da legislagdo vigente sobre licitagdes, comunicando-se a
empresa para emissdo de Nota Fiscal no que pertence a parcela incontroversa da execugdo do
objetd, para efeito de liquidacdo e pagamento.

7.6. Considera-se ocorrido o recebimento da nota fiscal ou recibo quando o drgdo contratante
atestar a execucdo do objeto do contrato.

8. DO VALOR ESTIMADO

8.1. O valor méaximo da licitagdo para contratagdo com base nas quantidades estimadas a serem
adquiridas é de RS 42.000,00 {quarenta e dois mil reais).

! !

Descricao do item e Meses ; Valor Mensal Valor Total ;

Turmas |

 Profissional de gastronomia para 1
prestacdo de servigo no Projeto de 01 12 RS 3.567,32 RS 42.807,84 i
Intervencdo % |

8.2. A metodologia utilizada para composi¢do das estimativas para o valor referéncia, bem como a
forma de realizacdo dessas, estdo previstas no Decreto 99/2022, frente a pesquisas junto a
6rgdos publicos conforme evidencia-se no ETP.

Para a formacdo dos valores deste termo de referéncia, foram utilizados parametros de
pesquisa em sites especializados e fornecedores, visto que néo ha no quadro geral cargo com
valores aproximados e por se tratar de curso livre, buscando adequagdo ao projeto, para

compor o valor do credenciamento, conforme demonstrado:

8.3.

Consulta Valor Site
RS https://www.educamaisbrasil.com.br/cursos-e-
Educa Mais Brasil 4.128,06(Maste | faculdades/gastronomia/salario-de-gastrologo-
r) carreira

https://quercbolsa.com.br/cursos-e-

RS 3.270,92, mais

Quero Bolsa

faculdades/gastronomia/quanto-ganha-

beneficios i ;
tecnologo-em-gastronomia-salario
Média RS https://www salario.com.br/profissao/tecnologo-
Caged 2.670,31, mais em-gastronomia-cbo-271110/ { Consulta em
beneficios 02/02/2024).
Fornecedor CNPJ
Anexo

23.765.377/0001-37

4.200,00

Secretart

Municipal de Habitagéo e Desenvolvimento Social

Rua Eduardo Ribas, 280, Cidade Alta / (43) 3535-9323
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8.4. Apds andlise dos valores praticados no mercado, considerando as fontes de consulta
apresentadas, o prego maximo foi obtido através da média entre os 4 fontes, perfazendo o
valor de RS 3.567,32, se efetivara em razao das oficinas ofertadas, para dar a viabi!idq\é}é ao
Projeto Caminhos do Sertdo. '

8.5. Os credenciados se deslocardo por mais de 45 kilometros pra poder desenvolver suas oficinas
de forma semanal. , Qz+-

9. .- DADOTACAO ORGAMENTARIA PARA A DESPESA =4 J\FN

9.1. As despesas decorrentes da presente aquisicdo correrdo a conta de recursos especificos”
consignados no Or¢gamento da prefeitura deste exercicio, e serdo indicadas no parecer.

. contabil;
10. IDENTIFICACOES:

Camila Rolim de Moura

Secretaria Municipal de Habita¢do e Desenvolvimento Social

Responsavel pela elaboragdo do Termo de Referéncia

{ .
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Fabia Leocadia KojoiI

. Secretaria Municipal de Habitagdo e Desenvolvimento Social

© Secretaria Municipal de Habitagdo e Desenvolvimento Sacial
o ‘ Rua Eduardo Ribas, 250, Cidade Alta | (43) 3635-9323
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DEPARTAMENTO DE COMPRAS E LICITAGAO

o¢t

EDITAL DE CREDENCIAMENTO . ,
MODALIDADEINEXIBILIDADE DE LICITAGAO N2 02/2024. \yb

O Municipio de Jaguariaiva/PR, por intermédio da Secretaria Municipal de Habitacdo e
Desenvolvimento Social — SHADS, através da Comissdo de Licitagdo, torna publico que esta
instaurando processo de CREDENCIAMENTO, através do presente instrumento, fundamentado no
art. 79, inciso Il, da Lei Federal 14.133/2021, segundo as condicdes estabelecidas no presente
Edital.

1- DO OBIJETO
1.1. O presente edital de credenciamento tem por objetivo o Credenciamento profissional para
prestacdo de servico de composicdo de metodologia de oficina em gastronomia e culindria, nos
termos do Projeto de Interveng¢do "Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres nas areas rurais de
Jaguariaiva/PR sob o escopo do Projeto Caminhos do Sertdo", promovido pela Secretaria Municipal
de Habitacdo e Desenvolvimento Social, conforme tabela abaixo:

Item | Curso Ne Meses Carga Horaria Valor Mensal Valor Total
Turmas Semanal
01 Profisisonal de Gastronomia para presta¢do de 01 12 8 horas RS 4.070,46 RS 48.845,52

servico de oficineiro no Projeto de Intervengdo
Caminhos do Sertdo.

. 1.2.  As turmas serdo distribuidas no periodo de fevereiro/2024 a fevereiro/2025 nos seguintes
dias da semana; quarta-feira (das 09h as 17h), em cada Pélo, sendo estes o do Bairro dos Langas e

Morro Azul, com suas comunidades.
1.3.  Asturmas serdo compostas por no minimo 08 participantes e no maximo 12 participantes por
encontro.
1.4. Para participacdo, exige-se Formagdo de Nivel Superior nas areas de gastrononima, culindria
e areas afins, mediante apresentagdo de documentos comprobatérios.
1.5. Devera ainda possuir habilidades relacionadas & area de Técnicas Culinarias Basicas,
Seguranga de Alimentos, Histdria da Alimentacao, Cozinha Fria, Medidas em Alimentos e Bebidas,
Nutricio Basica, Antropologia da Alimentagdo, Meio Ambiente e Sustentabilidade, Origem, Producgdo
e Identificagdo de Alimentos, Ciéncias dos Alimentos, Técnicas Culindrias Avangadas, Planejamento
de Cardépio, Confeitaria, Estrutura Fisica e Ergonomia em Restaurantes, Técnicas de Servico Eventos
Gastrondmicos e Hospitalidade, Panificagdo, Cozinho Brasileira e Classica Internacional,

Empreendedorismo e Gestdo de Pessoal.
1.6. O local de prestagdo de servigo sera de acordo com planejamento de execucdo das oficinas
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DEPARTAMENTO DE COMPRAS E Li!CSTA‘QAO
em areas rurais do municipio, sendo que o deslocamento serd de aproximadamente 45 (quarenta e
cinco) quildmetros, para desenvolvimento de suas oficinas de forma semanal, deslocamento este

gue devera se dar com veiculo préprio.

2. CONDICOES DE PARTICIPACAO

2.1 Formacio de Nivel Superior nas areas de: gastronomia, culindria e dreas afins, cursos Técnicos
com experiéncia apresentar documentos comprobatdrios.

2.2 Possuir habilidades relacionadas a drea de lingua portuguesa e matematica basica;

2.3 Experiéncia em docéncia com cursos que comprovem através de cursos e fotos.

24 Mostrar flexibilidade as mudangas, inovagdes e empreendedorismo.

3. DA INSCRICAO NO CREDENCIAMENTO

3.1. Os documentos serdo recebidos a partir do dia 14 de margo de 2024 até o dia 03 de abril de
2024, as 9h50min, no Protocolo Geral da Prefeitura Municipal de Jaguariaiva, com ABERTURA DOS
ENVELOPES AS 10:00 HORAS DO DIA 03 DE ABRIL DE 2024.

4. DA FORMA DE APRESENTACAO DOS DOCUMENTOS
4.1. Os interessados deverdo apresentar envelopes fechados, devidamente lacrados e de
forma n3opermitir a visualizagdo do seu conteldo, em cujas partes externas devera constar:

ENVELOPE — DOCUMENTOS PESSOAIS E DE HABILITACAO.
NOME:
ENDERECO:
TELEFONE PARA CONTATO:

A COMISSAO PERMANENTE DE LICITACAO

EDITAL DE CREDENCIAMENTO DA INEXIGIBILIDADE 02/2024 .

5. DA DOCUMENTACAO REFERENTE A HABILITACAO

I.Copia autenticada da Carteira de Identidade (RG);

H.Cépia autenticada do Inscrigdo no cadastro de Pessoas Fisicas (CPF);
Hi.Comprovante de Residéncia atualizado;

IV.Cépia autenticada do Diploma e Histérico de conclusdo de curso superior;
V.Curriculo Profissional;

VI.Comprovante de Experiéncia profissional devendo deter experiéncia nos cursos relacionados e
comprovar a natureza da experiéncia profissional.

VIl.Certidao Antecedentes Criminais;
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5.1. Para Micro Empreendedores Individuais: i 4

5.1.1. Alem de toda a documentacio dos itens anteriores, Certificado de Condigdo. de
Microempreendedor Individual e Inscrigdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas - CNPJ.

6. DO JULGAMENTO

6.1. O Julgamento da Habilitagdo e o resultado do Credenciamento dos participantes sera feito
no dia 12 de marco de 2024, as 10 horas, com abertura dos envelopes.

6.2. Sera desconsiderada a documentacdo que contrarie os requisitos expressos neste Edital ou
emdesacordo com as formalidades prescritas.

6.3. Os candidatos habilitados serdo convocados para entrevista no dia 04 de abril de 2024 as
13h30min, como critério final.

6.4. A equipe gestora da Secretaria de Habitagdo e Desenvolvimento Social podera, durante
analise da documentacdo, convocar os interessados para quaisquer esclarecimentos, porventura
necessaria.

7. DO CRITERIO DE DESEMPATE

7.1 Processados todos os resultados e identificado empate entre dois ou mais aprovados, o
desempate, para efeitos da classificagdo final, se dard nos termos abaixo definidos:

a) 12 preferéncia: candidatos que comprovarem maior tempo de efetivo exercicio da fungdo;

b) 22 preferéncia: maior idade considerando dia, més e ano do nascimento;

8. DO VALOR E FORMA DE PAGAMENTO

8.1. A remuneracdo sera de acordo com a tabela do item 1.1. baseando-se no valor mensal
expresso em reais, considerando ainda a formagéo do profissional e seu conhecimento.

8.2. O Pagamento sera efetuado sobre o crédito pago e previsto, serao retidas as contribuigdes
social paraSeguridade Social aos segurados vinculados do RGPS/INSS, até o limite maximo do saldrio
- contribuicdo e o IRRF — Imposto de Renda Retido na Fonte, conforme limites e condi¢des previstas
na legislagdo vigente.

8.3. O pagamento serd efetuado até o 52 dia Util de cada més através de depdsito em conta bancaria.

9. DO TERMO DE COMPROMISSO

9.1. Em caso de desisténcia da vaga, o candidato assinard termo de desisténcia da mesma,
possibilitandoa convocagdo do candidato subsequente na lista de espera.

9.2. Assumindo a vaga o candidato se compromete cumprir a carga horaria conforme tabela do
item 1.1.

9.3. Compromete-se também, a participar de outros eventos que porventura a Secretaria de
Habitag3o e Desenvovlimento Social promover durante a vigéncia do contrato.

9.4. Os profissionais que porventura deixarem de atender as expectativas mencionadas no
presente edital, estardo suscetiveis a dispensa dos servicos prestados.
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10. DA VIGENCIA
10.1. O presente edital terd validade de 01 (um) ano, a contar de sua publicagdo.

11. DAS DISPOSICOES FINAIS

11.1.As Alteracdes de endereco e telefone, deverdo ser comunicadas a Secretaria Municipal de
Habitacdo e Desenvolvimento Social.

11.2. Informagdes sobre este credenciamento poderdo ser tratadas na Secretaria Municipal de
Habita¢do e Desenvolvimento Social, situada a Rua Eduardo Ribas, n2 250, Cidade Alta, telefone
(43) 3535-9323.

11.3. As duvidas quanto 3 interpretagdo dos termos deste edital, bem como, quaisquer outras
informacdes, dever3o ser solicitadas & Comissdo Permanente de Licitagdo, situada a Praca Izabel .
Branco, n? 142, Cidade Alta, na Cidade de Jaguariaiva/PR.

11.4. Obedecidas as condi¢des previstas no contrato, o credenciado poderd, com antecedéncia de
no minimo 30 (trinta) dias, pedir desligamento.

11.5. A Secretaria Municipal de Habitagdo e Desenvolvimento Social podera, obedecidas as
condigdes previstas no contrato e no seu interesse, descredenciar o profissional que n3o atender
as necessidades pré-estabelecidas.

11.6.A Participagdo no presente processo de Credenciamento implica na aceitagdo integral e
irretratdvel de todas as condi¢des exigidas neste edital e nos documentos que dele fazem parte,
bem como na observancia dos preceitos legais e regulamentares em vigor.

11.7. Nenhuma indenizac3o sera devida aos credenciados pela elaboragdo e/ou apresentagao de
quaisquer documentos relativos ao presente credenciamento.

11.8. Fica eleito o Foro da Comarca de Jaguariaiva/PR para dirimir as questdes decorrente do
presente Edital, inclusive quanto a execugdo do contrato que vier ser celebrado.

Jaguariaiva, 12 de margo de 2024.

ALCIONE LEMOS
PREFEITA MUNICIPAL

mm Bt Baror
ischas, Dikaihs Alt ) Riumad: 24417
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AVISO DE LICITAGAO
PREGAO ELETRONICO N° 15/2024

OBJETO: G ¢80 de Te para dar suporte
fisica ao Programa Agita Jaguanaiva desenvolvido pela Secretaria
i de Educagio, Cultura & Esportes - SMECE.
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ABERTURA DA LICITAGAG: 27 de marge de 2024
RECEBIMENTO DAS PROPOSTAS: das 08:30min
15/03/2024 &8 08:30 min horas do dia 27 de margo de 2024,
ABERTURA E JULGAMENTO DAS PROPOSTAS: 08:31min as
08:59 da dia 27 de margo oe 2024,

INICIO DA SESSAO DE DISPUTA DE PREGOS: 09h00min horas
do dia 27 de marga de 2024,

LOCAL DE ABERTURA: Sala de Reunides do Departamento de
Compras e Licilagdo. 3° Andar no endaraco :nformado abaixo.
INFORMAGOES COMPLEMENTARES: O edital completo podera
ser examinado & adquindo através do site
Ou através do e-maik 207 Maiores ln(ormacbes
no Dept.© se Compra CAD a Isabel Branco, 142 -
telefone (43} 3535-9437 no horario: das 08h00aun as 11100min e
aas 14h00min as 17h00m:n

do dia

Jaguariaiva, 12 de marga de 2024,

ALCIONE LEMOS
PREFEITA MUNICIPAL

PREFEITURA MUNICIPAL DE JAGUARIAVA - PR
DEPARTAMENTO DE COMPRAS E LICITAGAO
AVISO DE LICITAGAO
INEXIGIBILIDADE DE LICITAGAO N° 02/2024

Jaguariaiva, 13 de marco de 2024

EXTRATO DE CONTRATACAC
CONTRATO DE FORNECIMENTO
PROCESSO DE LICITAGAC N° 10/2024
DISPENSA DE LICITAGAO N° 03/2024

OBJETO: CONTRATAGAC DE EMPRESA TECNICA
ESPECIALRADA, SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM
INDUSTRIAL - SENAI - UNIDADE JAGUARIAIVA, PARA
AQUISICAQ DE CURSOS DE CAPACITAGAD ATRAVES DE
CARRETAS DO CONHECIMENTO, OFERTADO PELA
SECRETARIA MUNICIPAL DE HABITAGAO E
DESENVOLVIMENTO SOCIAL PARA MORADORES DOS
EMPREENDIMENTOS ROUXINOL E ARAPONGAS COM
RECURSOS VINCULADOS.

DATA DE ASSINATURA: 07/02/204 | VIGENCIA: 12 MESES

CONTRATADA: SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM
INDUSTRIAL-SENAI
CNPJ: 037.762 84/00174-68 | VALOR CONTRATUAL: R$22.386,60

EXTRATO DE CONTRATAGAO
CONTRATO DE FORNECIMENTO
PROCESSO DE LICITAGAO N° 225/2023
PREGAC ELETRONICO N° 99/2023

OBJETO: REGISTRO DE PRECO PARA AQUISIGAO DE LEITES
ENTERAIS PARA ATENDER A SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE
€ SECRETARIA MUNICIPAL DE HABITAGAO €
DESENVOLVIMENTO SOCIAL.

DATA DE ASSINATURA: 14/02/204 | VIGENCIA: 12 MESES

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° 30/2024
CONTRATADA: SRAVONUTRI COI‘ DE PROD. NUTRICIONAIS

CNPJ: 26.231 .202'000?-3! i VALOR CONTRATUAL: RS 51.440,00

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° 31/2024
CONTRATADA: CLAUDETE DOS SANTOS POSSAMAI & CIA LTDA
CNPJ: 11.327.892/0001-56 | VALOR CONTRATUAL: RS 85.052,37

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° 32/2024
CONTRATADA: LOVIAN MEDICAMENTOS ME
CNPJ: 48.007.911/0001-05 | VALOR CONTRATUAL: R$ 31.401,00

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° 33/2024
CONTRATADA: NUTRIPORT COMERCIAL LTDA
CNPJ: 03.612.312/0004.97 | VALOR CONTRATUAL: RS 29.604,86

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° 34/2024
CONTRATADA: BUSETTO & F.KRUGER LTDA
CNPJ: 32,246,085/0001-89 | VALOR CONTRATUAL: RS 672,00

CONTRATO ADMINISTRTIVO N° 35/2024
CONTRATADA: RCA MATERIAIS MEDICOS LTDA
CNP.: 20.740.200/0001-07 | VALOR CONTRATUAL: RS 686,40

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° 36/2024
CONTRATADA: ROSSANE SERAFIM MATOS
CNPJ: 03.302,477/0001-10 | VALOR CONTRATUAL: R$ 12.776,40

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° 37/2024
CONTRATADA: UNIAQ NUTRICIONAL LTDA
CNP.): 33.835.026/0001-84 | VALOR CONTRATUAL: RS 137.602,50

CONTRATO ADMINISTRATIVO N° 38/2024
CONTRATADA: V & V NUTRIGAOQ HOSPITALAR LTDA
CNPJ: 38.007.920/0001-04 | VALOR CONTRATUAL: RS 2.197,50

EXTRATO DE CONTRATAGAO
CONTRATO DE FORNECIMENTO
PROCESSO DE LICITACAQ N* 236/2023

PREGAO ELETRONICO N° 106/2023

: OUTORGA A TITULO ONEROSO DE ESPAGO PUBLICO
PARA REALRAGAO, ORGANIZACAO E EXPLORAGAO DO
EVENTO “IX FESTIVAL CULTURAL E V FESTA DO PEAO DE
JAGUARIAIVA/PR”. NO PERIODO ENTRE 12 A 15 DE SETEMBRO
DE 2024, COMPREENDENDO O FORNECIMENTO DE
ESTRUTURA, PRODUGAQ LOCAL DOS QUATROC SHOWS,
CONTRATAGAO DE DOIS SHOWS (SENDO UM DELES
INFANTIL), PARQUE DE DIVERSOES, PRAGA DE
ALIMENTAGAO, EQUIPAMENTOS, MATERIAIS, MAO DE OBRA,
ESTACIONAMENTO E OUTROS SERVICOS.

DATA DE ASSINATURA: 08/02/2024 | VIGENCIA:31/12/2024

CONTRATO DE FORNECIMENTO N° 28/2024
CONTRATADA: DRIAL ORGANIZAGAO DE EVENTOS
ESPORTIVOS LTDA
CNPJ: 95.409.611/0001-02 | VALOR CONTRATUAL: R$ 80.000,00

CREDENCIAMENTO
OBJETO: L i para de servigo de
composicdo de metodnlogia de oficina em gastronomia e culindria.
nos  termos  do  Projeto  de  intervencdo  "Foral ok L1
Desenvolvendo Mulneres nas dreas ruraia de Jaguariaiva/PR sob o
esccpo do Projelo Carrinhos do Sertdo”, pela S
de i oD o Sovial

A abertura dos envelopes se daré em sessdc publica no dia 03 de
abril de 2023, as no editat
devera ser protocolada -lé as 09h50min do dia 03 de abril de
2023 no Setor de Geral da sito &

Praga Isabel Branco n° 142. Cidads Alta. A integra do Edital
contendo todas as informagdes do cedame poderd ser adguirido
i

Rasunn s Loges - MTD. ° 3194 -PR
Jorralists Responrsivel

através do fink
Descrat 45212018, Ritp:#/portal j taiva.or il ! ou através
do e-mail: 5 Maioras informacgdes

Secrelaria Municinal de Camunicaglo Social
Rua Lednidas Farrera de Barros, #/n - Cidace Alta
Fone: {43} 35355838

\_ E-mait: comunicaceoiNegueriahe. o ov.e

Departarnento de Comipras o da Prefetvra Muncinal,
telefone {43} 3535-9458, no hordrio de 08h00MIr 48 12h00min e das
13h30min as 17n30min.
Jaguariaiva, 12 de margo de 2023.
ALCIONE LEWMOS
PREFEITA MUNICIP AL

EXTRATO DE HOMOLOGAGAO
PREGAGC ELETRONICO N° 08/2024
PROCESSO ADMINISTRATIVO N* 1372024
OBJETO Aquisigio de Ovos de Piscos para serem distribuidos pela
Secretaria Municlpai de Educagéo, Cultura, Esporte ¢ Lazer ¢ pela Secretaria
Social.

de o &
DATA DE HOMOLOGAGAO: 07/03/2024

LIMNDUSTRIA E DE DOCES LTDA
CNPJ: 03.562.583/000%-78, com o late 01: OVO DE PASCOA COMPOSTO DE
CHOCOLATE AO LEITE, ao valor de RS 9,93 (nove reais & noventa ¢ cinco
centavos. VALOR DE CONTRATAGAC RS 44.775,00 {quarenta e quatro mil,
salscentos 8 setenta e cInco reals).

JAGUARIAIVA - PR, 11 de margo de 2024.
ALCIONE LEMOS
PREFEITA MUNICIPAL
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Campos Gerais superam 760
casos confirmados dedengue

Dados revelam novo aumento de 59% no nimero de casos na regido em uma semana

Heryvelton Martins

auditorigrupoarede comby
P

regidao dos Campos Ge-

rais voltou a enfrentar um

aumento significativo nos
casos de Covid-19, de acordo com
o boletim divulgado nesta terca-fei-
ra (12) pela Secretaria de Estado da
Sattde do Parana (Sesa). Foram re-
gistrados 762 novos casos da do-
enga na regiao, representando um
aumento de 59% em relagdo ao
mesmo periodo da semana ante-
.n', Esses nimeros revelam uma

édia de crescimento nos restlta-
dos.

Mais 1ma vez, a cidade de Or-
tigueira lidera ¢ ranking de casos
positivos da dvenga, com 249 regis-
tros. Em seguida, temos Ponta Gros-
54, que apresentou wm aumento de
77.7% nos casos confinmados de den-
gue em apenas uma semana. Em
S de margo, a cidade contava com
90 confinnagdes, mimero que subiu
para 160 casos desde o inicio do peri-
odo epidemiologico, em 30 de julho
de 2023. Na 32 Regional de Sande de
Ponta Grossa, 0 aumento foi de 172

Mais uma vez, a cildade de Ortigueira iderao ranldng de casos
positivos da doenga. Ponta Grossa tem 0 2° major nimero de casos

para 266 casos confimmados.

Além disso, o Parand atingiu
o maior nimero de novos casos
de dengue em uma semana du-
rante este periodo epidemiologico.
Houve um acréscimo de 17.044
casos em relacdo ao boletim da
semana anterior, totalizando agora
90.972 casos confirmados da do-
enga. O informe semanal também
incluiu 12 novos ébitos, ocorridos
entre os dias 7 de janeiro e 27 de fe-

vereiro,

Este € 0 270 Informe Epidemio-
logico publicado pela Vigilincia Am-
biental da Sesa. O boletim registrou,
ainda, 222.590 notificagdes, 55.247
casos em investigacio e 70.251 des-
cartados. Dos 399 municipios pa-
ranaenses, 333 apresentaram casos
autéctones, ou seja, contrafdos local-
mente, e 397 tiveram notificagées.

As Regionais de Saide com
mais casos confirmados sio a de

o,

7N\

{ B }
4 7
y /
\‘\__/ ’

RECOMENDAGAO |

TESTES RAPIDOS
QO Ministério da Satde Passois 37eCo-

disgncstico e fec
dengue. De a
[3ncaem Salice 2 Amb erie, fthel
i Lima neta técnica
para orientar estados e municipics sobre
QUST 1e testes rapr‘ios Dara ceng:

Apucarana (17780 casos), Cascavel
(11.079), Francisco Beltrdo (8.782),
Londrina (7.951) e Maringa (7.739).
J& os munidpios que apresentam
mais casos confirmados sdo Apu-
carana (11.793), Londrina (6.289),
Cascavel (4.448), Maringa (4.184),
Paranavai (3.331), Ivaipord (2.342),
Quedas do Iguaqu (2.256), Dois Vizi-
1thos (2.249), Jandaia do Sul (1.727)
e Antonina (1.725).

Inscri¢des para G’w
vagas gratuitas de )
cursesdoSenai _ |;
encertam hoje

Termina nesta quarta-feira (13),
O Prazo para inScTiGRo em vagas
gratuitas para Cursos Técnicos do
Senai Parana. Ao todo, estdo sendo
ofertadas 2.310 vagas gratuitas, or-
ganizadas em 15 diferentes titulos
de cursos técnicos, com opg¢des
tanto no formato presencial quanto
educagdo a distancia (EaD).

As aulas iniciam no dia 25 de
margo em 27 diferentes municipios
pelo estado, incluindo Curitiba, ci-
dades da RMC e cidades nas regides
Norle, Noroeste, Oesle, Sudoeste e
Campos Gerais.

As vagas gratuitas sdo destina-
das a pessoas de baixa renda, pre-
ferencialmente, trabathadores, em-
pregados ou desempregados, que
estejam cursando ou gue ja tenham
concluido o Ensino Médio, incluin-
do a Educagio de Jovens e Adultos
(EJA), conforme critérios estabeleci-
dos no Edital.

Com duragdo entre 18 e 24
meses, existem opgdes de turmas
tanto no periodo da manha, quanto
da tarde, noite e integyal, conforme
disponibilidade das unidades parti-
cipantes.

Os cursus técnicos na modalida-
de EaD contemplam encontros pre-
senciais obrigatorios, com Jocal e
data definidos pela unidade Senai
ofertante, conforme estabelecido
no Edital. Mais informagdes podem
ser obtidas pelo telefone ¢ What-
SApp (41) 3271-9138.

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE PONTA GROSSA - PR
SECRETARIA MUNICIPAL DE CIDADANIA E SE
AVISO DE LICITACRO
Concorréncia, na formu eletrénica n® 3/2024

O Muimicipio de Poats Grossa - PR. através da Sevrvtana Municipal de Infrasstutura ¢
Planejamento. realizard no dia 10 de abril de 2024 as 13h45min, « concorréncia n” 03/4024

arravés da Bolsa de Liciagdes ¢ Leildes, para de empresa iada na
de serviyos de reforma intern de edificaglo de uso piblico, compreendendo fornecimento de
moligacs, retiraca de ias, execngdo

mileriais ¢ servigos de orias, construgdn de alven

pintar.
da Scerctaria Municipat de Cidadania ¢
Informagdus adicionass. hem con
Departamente Administiativo da
sede da prefeitur, oo hordng das 12
FVICOS.p .pr.guv.br

cretaria N

de dmwurm em drywali. pisve, esquadrias, instaly
Tos, ¢ Servigos complemeniues com dre
ranga Piblica Valor Maximo: RS 1.473.415.48.
ainlegra d\- Editad v anexos, poderdio set uhnum Junto i

s hidrdulicas, instal
de 824,77 w. situad;

ipal de Infr: c Pl . na

iy [8h, ou pelo fone 42-3220-1 304 on i ncks pelo sits

eitacoes.

Munia Sviercoski Pinto -

Secretiria Municipal de Cidadania ¢ Seguranga Piblica

PREFEITURA MUNICIPAL DE VA}
ESm00 60 PASANA

AVISO DE LICITAGAO N° 02672024

PREGAQ ELETRONICO N° 0242024

PROCESS0 ELETRONICO N* 0242024
REGISTRO DE PRECOS N° 0162024
(Ll Fecrai n* 141332021 e Decteto Faderal 1.024:13)
Tipo da kcitagho: MENOR PREGO.
OBJETO; iocagho e morfagem de 200 baias moveis,
para acomoacho 4z Ovinos @ Gapiinos & kcagds o
murtager: de 1C baes movels com cobeturas para
acomodagic de equinos
D e para acokimente de PROPOSTA: 261032024
=*3#:30mn
o itio i fuse de LANCES. 25:0372024 - i pusiti
dag 13nabmn.
Endereco siirdn:co: bito, www biicomores ar.br
Locai para inlormaghes @ oviende do instrumenio
N0 e seus s Selor de Licitagdes da
"REFEI URA MUNCIPAL DE WAL - PR - R Ru
Barbosa, 606 ~ Cenird - bal - PR - Fors - (42; - 3247
<222 < ramal 216 — she wvevE: 3 govbE

AVISO DE REVOGACAD
LICTTAGAC N 01512024
PREGAOD ELETRONICC N° 01372024
PROCESSO ELETRONICO N° 0132024
REGISTRO DE PREGOS N* 011/2024
{Les Fecerat n 141332021 & Decrato Federal 10.924/13;
Tipo de kcitagho. MENOR PREGO.
OBJETO. Aquisdo de maienai de expedent e de
£OASLNO,
HOTIVAGAO: Resdeduassc a5 edial
Endereco sletrbren: hlly www bleomoms.org.e
Loca: perz ivlormagses & odengdo do instumenis
convocalorio @ seus anexcs Seter de Lictagdes da
PREFEITURA MUNKIPAL DE NAl - PR - Rua Rui
Barbosa, 606 - Centro - kai - PR - Fone - (42} - 3247-
1222 - ramal 216 — site” www.vai r.govbr
tval, 12 da margo de 2024
Marcia Laiang Kodilarz -Agente de Contratagio

EXTRATO DO TERMO O
HOMOLOGAGAO E ADJUDICAGAO
LICITAGAD N° 01772024
PREGAG ELETRONICO N° 0152024
PROCESSO ELETRONICO N 0152024

supnimentos pare 8s Secretarias Municipais.
PARTICIPANTE KABILITADO E ADJUD!CA[‘G
MULTIMIX DISTRBUIDORA LTDA
VALOR GLOBAL: RS 22.468.90
HOMOLOGAGAO: $1/032024

Orfi Antania Camarga de Crisio

EXTRATO DO TERMO DE HOMOLOGAGAC £
ADJUDICAGAD
UCITAGAD N° 01912024
PREGAO ELETRONICO N* 047/2024
PROCESSO ELETRONICO N° 01772024
{Ler Federai i 141332021}
Tipo de ksitagdo: MENOR PREGO
OBJETO: Locagie de benheiros quimoss. Estuturns
s leBes wm ploelores 2 de Glmagem X
bem comy Poras de entada para supoce de
ricacdo visusl, tarde am Vs malzado de
9" Fest das  Assocaxdes de Pmdutcres Rurais 2
8 Mosi i Gaste Munkigio,
PARTICIPANTES HABI HCADCS
JPR LCCADORA LTDA ME - LOTE 0= RS 26 900,00,
MEGAPROD {TDA EPP. LOTES 202 & 003= R$
290
VALOR GLOBAL® RS 46.900.00
HOMOLOGAGAQ: 12:03:2024
Ot Arioric Camargo de Crisle

EXTRATO DO TERMO DE RATIFICAGAO
DISPENSA DE LICITAGAO N° 01012024
ORJETO: Conireleghc de empresa pae prestagdo da
s6:vigos 08 sireaming de sudc & video pea ransmissdy

80 va0 de D700RS808 ficilatonos (wad Wi,

tana

922507 335350000 0240

CONTRATANTE: Municip: de vai - PR

CONTRATADC: INGAINFORKATICAE COMUNKAGAC

LIDA

VALOR MENSAL RS 18000
.CR GLOBAL. RS 2.280.00
DAMEhTO LEGAL  Ad.
13
RAT FICADO EM 140372024

72 de Lei Federal

PREFETTURA MUNICIPAL DE RESERYA
LNTADO 10 PARANA

FXTRATO DE 2 TERMO ADITIVO
A0 CONTRATO N.* 1082023
INEXIGIBILIDADE N." 0142023
PROCESSO N.° 0882023
CONTRATANTE MUNICTRIO DE
RESHRVA,  CONTRATADA  UNILAB
RVA LTDA, INSURITA N0 CNPY SUB
42177653 90190, ORIFTO. FICA
LECUM A READROUAGCAC DO
'O FINANCEIRO MENSAL DO LOTE
1l PRAZO DE ENCIA. PERMANECE
RADUO, VALOR;  ATRS
G TERMO ADITIVO A
RCSOLVEM PROMOVLR A AD
O PRESENTE INSTRUM
CONTRATUAL.  DE  ACORDO

COM

A RFTIFICAL AQ DOk DA
CHAMADA PUBIICA N 004, 3 BCA
ALRESCENTANO  AG PRECO  TOTAL

CONTHATADO A IMPORTANCIA DI RS
S00000 (CINCO ML RTAISY. TUCAS
MAUHADCG RIRFIRCH (PRI
MUNICIPALY,

Ot Antonic Gamarge de Cristo - Prefeilc Mun:ipat

PREFEITURA MUNICIPAE DE RESERVA
FS1200 D0 PARANA

RESOLUCAG \° 15812021
Iretora-Presideate do
PREVIDENCIA  DOS R
JCOS DO MUNICEPIO DE RESERV:
ERVA FREV, na uso de s atmbiigies
previstas o artign % incso XV da Ley
Municipal 5 458/2013 ¢ Portans i 15

PUBLILOS

Dk RESERVA ~ RESERVA PREV, cstatuida 1o
artigo §° da Loi 4882012, de 26 de margo de
5

CONSIDFRANDO o requerimenio da s idora
MANOLIA SALKOVSKL fomulads eas 17 de
maiy de 2021, bom comes o preenchiments dns
< constanies du uriige 41, 419, T, -
itngdo Fedeaal,
CONSIDERANEN) a corpet

aatribuida peto

artigo 5, XV da Let Maricipat 12613, 4o
26 de marg de 2013,
CONSIDLRANDO 05 teruios do parecer

o cnutido pefa Procuradona Juridicr da
RFSERVA PRFV etn 01 dz junho de 2071,
PESOLVE

Artigo 7. Comceder aposentadona & servidura
MANUL 1A CVSKL purtadors do CPF
6.519-19. capante Jo canme

rvicos Geeais, infegrante do

Quadey de

SHO,K (NAVEGRIEIS ¢ ROV Tral
vado ¢ dispnst ne antiga 4, §
IV da Coustiturgdo Federa®

TOSSIMARA VIEIRA XAVIER
Dhectara-Presidesle do Reseevi Prey

Portaria w313

PREFEITURA MUNICIPAL DE JAGUARIAIVA - PR
DEPARTAMENTO DE COMPRAS K LICITACAO
AVISO DE LICITACAO
INEXIGIBILIDADE DE LICITACAO N* 02/2024

CREDENCIAMENTO
ORIETI): Credenciaments profissional paca prosticdo de servigo de composivlio de

metodo! o

de oficing em gastronomia ¢ cnlindria. nos termor do Projeto de Tntervengdo

“Fortalecendo ¢ Desenvolvendo Mutheres nas dreas rurais de Jaguariaiva/PR sob o escopo
do Projeto Canunhos do Sertdo™,
Desenvolvimento Social.

promovide pela Secrctaria Munieipal de Habilagiio ©

A abertura dos envelopes se dard em sessio piblica no dv: 93 de abril de 2023, as IDh0Omin

as 090 SOMin do ha 03 de

Hagio sohicitada wo cdinl deverd ser protocoada af
abrit de 2023 1o Setor de Protocoto Geval da Prefeitira Mumcipal, sitod Praga
° 142 Cidade Alta. A jotegia do Edital conicodu fodas as informagdes do certame poderd

et Branca

set ad

irido através de fink http:/portal jaguariaiva.pegov.br tansparencia licitacues! ou
ateavés do c-rnail: comprasjagiugmail.com. Maiowes inforin
¢ Licitac¥o da Prefeitura Municipal, telefone (43) 36 359434
12h00min ¢ das 13h30min as 17h30min.

Jaguariaiva, 12 de margo de 2023

< Depactamento de
+ v hordrio de NREGUImIN as

Compras

ALCIONE
PREFFITA MLD

PREFEITURA MUNICIPAL DE RESFRVA
ESTi: DO FaRN

Resofugio n” 1072024

SLTADO FINAL DA AVALIACAO PSICOLOGICA do pracess de escoiha dix menzhros
rva. s o pelo edital 0% 061:2023-CMDCA.

Dhvulga o R

s conseliys Ims s s

Fago pisbiica, para ¢ ios tia calendstio anexo |
do Fdisat o 001 NVOCANDO o candidates
HARILITADOS pam retniZo de wrientacses avera das Londutas vonadas ne campanhi clsitors ¢ oxtros no
dia fo 0372024 isdba
Local Polo UAB

fizadn 10 eneregn yib- Suguct

vserva | Bus An Borba Usoneira, 27 927 - Ceato - Reseeva 'R

N Cambidanga) Inyerigds Sitiaylo
H Andri Liten da Loz Medeuos (1] - Hamiitawda
H Angelica dos Sanios Machade (B3 Habilitada
3 Clemente Zetia o Habilizada
4 Jaciane Maciado Nevoly c6 Habilitads
5 Josiane de Fatima Sihz 08 iabiltada
6 faee] zrezivha Feereirs. ©S Habilitads
- Lasia Kulchesk: 09 Hahilitada
_K Masia Newna Nuaes §if 04 Thabiditada
" Murten: Aparecida Kuivheski Morais 20 Hanihada
in Vanderieia des Sanws Vida! 67 Habiiad:

mermbios do

Camissiio Pspecil do processy de escolls dos

Conselha Fizelar do muaicipn do R

i




Prefeitura Municipal de Jaguariaiva

Centro Administrativo Prefeito Otélio Renato Baroni

Praca lzabel Branco e Silva, 142 - Cidade Alta - Cx.Postal. 11 - Fone: (43) 3535 - 9400
Jaguariaiva - PR/ CEP: 84200-000 / CNPJ: 76.910.900/0001-38 / comprasjag@gmail.com

DEPARTAMENTO DE COMPRAS E LICITACAO

INEXIGIBILIDADE DE LICITAGAO N¢ 02/2024
PROCESSO ADMINISTRATIVO N2 15/2024 Oq%
ATA DE SESSAO DE ABERTURA E JULGAMENTO 4‘

Objeto: Credenciamento de um Profissional para prestacdo de servico de composicdo de
metodologia de oficina em gastronomia e culinaria, nos termos do Projeto de Interven¢do
“Fortalecendo e desenvolvendo Mulheres nas dreas rurais de Jaguariaiva-Pr., sob o escopo do
Projeto Caminhos do Sertdo”, promovido pela Secretaria Municipal de Habitacdo e

Desenvolvimento Social ~ SHADS.

Instaurou-se a sessdc de julgamento dos documentos apresentados pelos interessados ao
Credenciamento em epigrafe: TALINE ROLIM CRUZ KULESKA04997598933, inscrito no CPF N2
049.975.989-33. A seguir a Comissdo analisou detalhadamente a documentagdo exigida e como a
interessada apresentou toda a documentacdo em conformidade, considerou-a HABILITADA.

Nada mais havendo a ser considerado, encerro o presente cuja Ata segue assinada.

FERNANDA SOUZA
AGENTE DE CONTRATAGAO — DECRETO 180/2023

Jrl i

ME N
IONE APARECIDA MENDES DO PRADO
COMISSAO DE CONTR cf\y/DECRETO 180/2023

MARIATCRISTINA DE MELLO

COMISSAO DE CONTRATACAO ~ DECRETO 180/2023

INEXIGIBILIDADE N2 02/2024_- Pag. 1 de 1




PREFEITURA MUNICIPAL DE JAGUARIAIVA

PROTOCOLO GERAL
+
Dados Cadastrais : PR’OCESSO!ANO :000004071/2024
Requerente : TALINE ROLIM CRUZ KULESZA
Endereco : RUA DOMINGOS DO ESPIRITO SANTO NUmero: 125
Municipio : Jaguariaiva Estado: PR
Bairro : JARDIM MATARAZZOII
Bloco : Apartamento :
Fone Res : Fone Celular : 43999358633
E-mail :
Cpf/Cnpj : 049.975.989-33 Data Solicitagao: 02/04/24 13:37
Dados do Processo :
Assunto : ENCAMINHAMENTO DE DOCUMENTOS
id. de Entrada: PROTOCOLO GERAL
Usuario : JULIANA FERREIRA DE GODOY

Sumula/Descrigao :

ENCAMINHA DOCUMENTAGAO PESSOAL E DE HABRILITAGAO, REFERENTE A EDITAL DE CREDENCIAMENTO DA INEXIGIBILIDADE
02/2024.

Observagéo:

Jaguariaiva, 02/04/2024 13:34

i

Respon 'JISeIo Processo




A COMISSAO PERMANENNTE DE LICITACAO
EDITAL DE CREDENCIAMENTO DA INEXIBILIDADE 02/2024
DOCUMENTAGAO PESSOAL E DE HABILITACAO

[y A . i

NOME: TALINE ROLIM CRUZ KULESZA = | Ja

{ C _.,.\"" 4 tt ”.‘ ’ ’
ENDERECO: RUA DOMINGOS DO ESPIRITO gANTQ, 12£—/10|A'fARAZZO I
TELEFONE PARA CONTATO: 43 9 9935 8633 SN
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Isabela Tavares Schnaider
Tabelia
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MINISTERIO DA FAZENDA
‘ cm' am‘rm

COMPROVANTE DE INSCRICAO

Nimero

049.975.989-33
Nome
TALINE ROLIM CRUZ KULESZA

: Nascimento
. f 30/01/1990

VALIDO SOMENTE COM COMPRO N
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R DOMINGOS ESPIRITO SANTO, 128

CEP: 84200000
Cidede: JAGUARIAIVA - PR
CPF: 04997698933

1 A 68165300
PAGUE COM PiX (S SRSSAR% A8 [1.6.23.19)

REF: MES IANO

TOTALA PAGAR

Consulte Chave de Acesso em:
nttps:/inf3e.fazenda.pr.gov. brinf3e/NF3eConsulta?wsdi
Chave de acesso:

412402043688980001 106660030838362342080196463
Protocolo de Autorizaceo: - 88 +00:00

EMITIDA EM com‘momcu Pendente de Autorizaceo

=
x
Lelturs Atusd N_Dlse ~Proxime Lofturs—
SATA 08/01/2024 \ 0610212024 \ 29 07/03/2024
FEORY B bt e det com 08 A UnR.{INY
(01) CON'UMO kWh 162 0,387692 62,79 2,66 11,30 |0,302140
(02) USO SISTEMA kWh 162 0,421234 88,24 2,77 12,28 0,328370
(03) CONT ILUMIN 13,10
(04) MULTA POR A 4,30
(06) ACRESCIMO M 0.11
(06) JUROS CONTA 0,21
TOTAL 148,76

05@
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NUMERO DA el f NUMERO DA L1GACAO GRUPO  ROTEIRO  SEQUENCIA
01.01.023 .0000 . 0000 10354 A 035 00063
NOME: Tieceo:
ENDERECO DA LIGACAO:
Rua Domingos do Esgirito Santo, 125
JARDIM MATARAZZO II - JAGUARIAIVA/PR - 84.200-000
ENDERECO DE ENTREGA:
Rua Domingos do Espirito Santo 125
JARDIM MATARAZZO II - JAGUARIAIVA/PR - 84.200-000
e
NUMERO DO H1DROMETRO WKWTWINUT!LIM MES DE REFERENCIA
RES COM 1 PUB
7A10Ng;f?§7 91 00 00 00 12/2023
23/12/2023  25/11/2023 1983 2001 28 18
PR!V PROX LEITURA MEDIA 3 MESES (m3) CPF/CNPJ
22/01/2024 15 %% 075, 080-**
» CONSUMO(m3) TAR AGUA TAR ESG TOTAL DESCRIMINACAO DO FATURAMENTO VALOR
1-2,80/m3 10 28,00 18,45 46,45 |lTARIFA DE AGUA 7400
2-5,75/m3 8 46,00 30,31 76,31 irpRyFA DE ESGOTO 48,77
ITAXA DE LIXO 29,88
e )GLMO NOB ULTIMOS MESES
MES LEITURA CONSUMO [
11/23 1983 16 l
10/23 1967 15 [
09/23 1952 15 ;
08/23 1937 17 ‘
07/23 1920 13 5
DATA DE VENCIMENTO TOTAL A PAGAR  JJCOBRANCA DA TAXA DE LIXO, CON-|

lFORME LEI MUNICIPAL 2628/2016

o 2/01/2024 152,65 lE LEI MUNICIPAL 2848/2021.
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AVISO DE FATURAS EM ABERTO!

PREZADOS USUARIOS,
JA RETOMAMOS A INTERRUPCAO NO SERVICO DE AGUA (CORTE) NAS

FATURAS COM ATRASO HA MAIS DE 60 DIAS. POR GENTILEZA,
PROCURE O SAMAE PARA REGULARIZAR OU NEGOCIAR SUA DIVIDA.
CASO ESTEJA COM O PAGAMENTO EM DIA, FAVOR DESCONSIDERAR

ESSE AVISO.

MES VENCIMENTO VALOR

MES
10/23 22/11/2023 127,27 \

VooR

#%¢ APOS A INTERRUPCAO DO FORNECIMENTO DE AGUA, O SERVICO
SERA REESTABELECIDO SOMENTE APOS O PAGAMENTO DE TODAS AS
FATURAS VENCIDAS **%dia 23/12/2023 as ©09:11:@5

CLORO(mas1) TURBIDEZ

VENCIMENTO VALOR

6.56 5.67 0.57 0.28 0.61 .00
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Historico Escolar 9
Nome Cédigo
Taline Rolim Cruz 89037874
Curso
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) - 1060
Habllitacdo
Naclonalldade UF Data Nascimento
Brasileira PR 30/01/1990
Doc to de Identidade Orgéo Expedidor da Identidade

Tipo Numero
Carteira 9.853.504-7 Instituto de Identificacdo do Parana

Colégio Positivo 2007
20 Grau

Curitiba - Parana - Brasil
Vestibular

Instituigdo: Pontificia Universidade Catoélica do Parana

Ano/Semestre de Entrada: 2008/1 Classificagdo: 44 Chamada: 18 Opgao: 18  Vagas: 60
Histéria, Matematica, Biologia, Quimica e Filosofia - 1882

Lingua Portuguesa, Literatura Brasileira, Lingua Estrangeira, Fisica e Geografia - 1083

Total de Pontos: 988.0

Dados de Reconhecimento do Curso

O referido Curso é aprovado pela Res. 124/2007-CONSUN

Ano  Disciplina/Programa Aprendizagem Nota %Freq. Horas Result.
2008/1 BG1008 Empreendedorismo e Gestdo de Negocios em 8.2 88 36 Aprov.
Gastronomia
2008/1 BG1001 Historia e Cultura da Alimentagdo 9.5 83 36 Aprov.
2008/1 BG1002 Identificagdo e Selecdo de Alimentos 6.6 100 36 Aprov.
2008/1 BG1003 Introducdo ao Estudo da Gastronomia 8.7 97 36 Aprov.
2008/1 BG1007 Layout e Montagem de Cozinha 75 100 36 Aprov.
2008/1 BG1005 Legislagdo e Controle Higiénico Sanitario dos 8.3 94 36 Aprov.
Alimentos
2008/1 HF2021 Processos do Conhecer 7.0 77 36 Aprov.
2008/1 BG1004 Técnicas de Servico 7.9 91 36 Aprov.
2008/1 BG1009 Tecnologia da Informagdo em Gastronomia 7.6 94 36 Aprov.
2008/1 BG1006 Topicos em Nutrigdo e Processamento de Alimentos 7.2 97 72 Aprov.
2008/2 BG1012 Engenharia de Cardapios e Calculos em Culinaria 6.3 88 54 Aprov.
2008/2 HF2020 Filosofia 8.7 94 36 Aprov.
2008/2 BG1013 Marketing em Gastronomia 8.0 88 36 Aprov.
2008/2 BG1010 Técnicas Gastronémicas para Alimentos de Origem 8.5 92 90 Aprov.
Animal
2008/2 BG1011 Técnicas Gastrondmicas para Alimentos Vegetais 9.6 91 90 Aprov.
2009/1 BG1015 Confeitaria e Panificagao 9.0 100 90 Aprov.
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Historico Escolar Paging: Z e 2

Nome Cédigo
Taline Rolim Cruz 89037874
Curso
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) - 1060
Habllitacdao
2010/1 HF2200 Etica 10.0 94 36  Aprov.
2009/1 BG1014 Gastronomia na Organizagdo de Eventos 8.0 87 54 Aprov.
2009/1 BG1016 Gerenciamento de Bebidas e Enologia 9.5 83 36 Aprov.
2009/1 BG1018 Gerenciamento de Pessoal 9.2 86 36 Aprov.
2009/1 BG1017 Gerenciamento de Restaurantes 6.1 75 36 Aprov.
2009/2 BG1019 Cozinha Brasileira e Regional 9.5 95 90 Aprov.
2009/2 HF2028 Cultura Religiosa 8.0 77 36 Aprov.
2009/2 BG1021 Gastronomia Diet e Light 7.0 100 90 Aprov.
2009/2 BG1020 Gastronomia Hospitalar 9.3 88 54 Aprov.
2009/2 BG1022 Lingua Estrangeira Instrumental em Gastronomia 72 83 36 Aprov.
2010/1 BG1025 Cozinha de Finalizagdo e Técnicas de Decoragao 8.7 95 108 Aprov.
2010/1 BG1024 Cozinha Internacional Diversificada 9.5 85 108 Aprov.
2010/1 BG1023 Cozinha Internacional Mediterrédnea 8.0 94 108 Aprov.
Total de Horas Projeto Comunitéario : 36
Total de Horas 1656

Colagdo de Grau em : 19/08/2010 Diploma Expedido em : 19/08/2010
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Historico Escolar 9
Nome Codigo
Taline Rolim Cruz 89037874
Curso
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) - 1060
Habllitagao
Curitiba, 04/03/2024
Coorde Académico
Diego dos Santo Vieira
Diretoria de Operacdes e Relaci tos Académicos
DORA - PUCPR
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PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DO PARANA
Pré-Reitoria Administrativa
Setor de Registro de Diplomas - SRD

Curso de GASTRONOMIA (Tecnoldgico).
Reconhecido pela Portaria Ministerial N® 486, publicado no
D.0.U. de 22 de dezembro de 2011.

Reitor: Clemente Ivo Juliatto
Pré-Reitor Académico: Eduardo Damiao da Silva

Diploma registrado sob o N2 42830, Livro 12, Folha 21, nos
termos do disposto no paragrafo 12 do artigo 48 da Lei N2
9.394, de 20 de dezembro de 1996.
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MARISTA o

Pré-Reitoria Administrativa, de Planejamento e Desenvolvimento
Suporte Integrado de Gestdo Académica

Certidao

CERTIFICO, para os devidos fins, que Taline Rolim Cruz nascido(a) em
30/01/1990 na cidade de Ponta Grossa, Estado: Parand, Carteira de Identidade:
9.853.504-7, Orgdo Expedidor: Instituto de Identificacdo do Parand, concluiu o Curso de
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) no ano letivo de
2010, nesta Universidade, tendo colado Grau em 19/08/2010.
O referido Curso é aprovado pela Res. 124/2007-CONSUN

Suporte Integrado de Gestdo Académica da Pontificia Universidade Catdlica do Parana,
em Curitiba, 04 de margo de 2024 .

Coordefado role Académico

Diego dos Santo Vieira

Diretoria de Operagdes e Relaci tos Académicos
DORA - PUCPR

Este documento somente serd valido com o carimbo e assinatura do SIGA
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Pontificia Universidade Catdlica do Parana - Curitiba

Rua Imaculada Conceigao, 1155 - Prado Velho - CEP: 80215901
Curitiba - PR - Brasil - (41) 3271-1555 - http://www pucpr.br/

Prd-Reitoria de Operaciies Académicas !ﬁ
Diretoria de Operagies e Relacionamentos Académicos

<\/

CERTIDAD

CERTIFICAMOS, para os devidos fins, que Taline Rolim Cruz, concluiv o Curso

Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) - 1060 no ano letivo de 2010,
nesta Universidade, tendo colado Grau em 19/08/2010.

CERTIFICAMOS, outrossim, que os Conteddos Programéticos
do ® ao G° Periodos séo originais e de acordo com Histdrico Escolar, correspondem as
disciplinas do referido Curso.

E, por ser verdade, firmamos o presente documento.

Coordenadoria de Registro Académico da Pontificia Universidade Catdlica do Parang em
Curitiba, 4 de margo de 2024.

Diretoria de Opepacd tos Académicos

Diego dos Santo Vieira
Diretoria de Operagdes e Relacionamentos Académicos




Pontificia Universidade Catdlica do Parana

Pro-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Nicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Segiienciais
CRONOS - Programacdo de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saade - CCBS m)

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) k

Ano: 2008 1° Semestre 01° Periodo

Disciplina: BG1001 - Histdria e Cultura da Alimentagdo

Aulas Tedricas: 2 Aulas Préticas: 0 Nudmero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36
Ementa

Alimentacdo e seu significado nas diferentes culturas. Antropologia da alimentagao.

Aptidoes

Estudar os quadros conceituais da Histéria da Alimentagdo e suas relagdes com a Cultura.

Conhecer os alimentos e suas fungdes sociais na Antiglidade, na Idade Média, na Idade Moderna e nos tempos
contemporaneos.

Identificar as transformagdes dos consumos alimentares ao longo da historia.

Temas de Estudo

. Conceito de cultura e cultura da alimentagdo.
. Interdigdes alimentares.

. O alimento na Antigiiidade Oriental.

. O alimento na Antigiiidade Classica.

. O alimento na Idade Média Ocidental.

. O alimento da Idade Moderna.

. Descobrimentos e novos alimentos.

. O alimento na Idade Contemporanea.

9, A industrializagdo dos alimentos.

10. Alimentagdo e sociedade de consumo.

ONOUNMHAWNR

Metodologia

Aulas teoricas
Seminarios

Painéis

Ciclo de leitura
Material: iconografia

- Procedimentos do professor:
O professor serd responsavel pela exposigdo dos textos chave e pelo encaminhamento e orientagdo do trabalho de
pesquisas dos alunos.

- Atividades dos alunos:
Os alunos, como construtores do conhecimento, participardo ativamente das aulas tedrico-praticas, bem como dos
exercicios de pesquisa desenvolvidos nas aulas praticas.

- Recursos e materiais necessarios:
« Biblioteca

» Retroprojetor

* Data Show

¢ Videos

* CD’s

» Textos fotocopiados

Procedimentos de Avaliacio

A avaliagdo dos alunos sera considerada a partir dos resultados obtidos num processo continuo.

De forma particular,

a) a aptiddo para sintetizar idéias sera avaliada pela capacidade de elaboragio de textos e resumos;

b) a andlise critica sera avaliada pela capacidade de produzir sintese a partir de diferentes posicdes sobre determinadas
questoes;

) a capacidade de julgamento sera avaliada pelo trabalho do aluno em transpor as idéias dos textos estudados para a

Emitido em: 04/03/2024 11:13:38 Pagina: 1 de 21

@

{1




Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pro-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduacdo e de Cursos Segqiienciais
CRONOS - Pragramacao de Disciplinas

Campus Curitiba @:?

Centro de Ciéncias Biolégicas e da Salade - CCBS

1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) -Q/
2008 1° Semestre 01° Periodo
Disciplina: BG1001 - Histéria e Cultura da Alimentagdo
Aulas Tedricas: 2 Aulas Praticas: 0 Nuamero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36

realidade atual, mediante posicionamento em semindrios.

Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Historia da alimentacdo. S3o Paulo : Estacdo Liberdade, 1998.

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. Sdo Paulo : SENAC, 2004.

STRONG, Roy. Banquete: uma histéria ilustrada da culindria, dos costumes e da fartura da mesa. Rio de Janeiro : Zahar,
2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRILLAT-SAVARIN. A fisiologia do gosto. Sdo Paulo : Companhia das Letras, 1995.

CARNEIRO, Henriqgue. Comida e sociedade : uma histéria da alimentagdo. Rio de Janeiro : Campus, 2003.
FERNANDEZ-ARMESTO, Felipe. Comida : uma histéria. Rio de Janeiro : Record, 2004.

FISCHLER, Claude. El (h)omnivoro : el gusto, lacocina y el cuerpo. Barcelona : Anagrama, 1995.

LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro : SENAC, 1998.

MONTANARI, Massimo. A fome e a abundancia : histéria da alimentagdo na Europa. Bauru : EDUSC, 2003.

R.C.M. O cozinheiro imperial. Sdo Paulo : Best Seller, 1996.

REVEL, Jean-Frangois. Um banquete de palavras : uma histéria da sensibilidade gastronémica. S&o Paulo : Companhia das
Letras, 1996.

SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. Historia da alimentagdo no Parand. Curitiba : Fundagdo Cultural, 1995.

SPANG, Rebecca L. A invencdo do restaurante : Paris e a moderna cultura gastronémica. Rio de Janeiro : Record, 2003.
VISSER, Margaret. O ritual do jantar : as origens, evolugdo, excentricidades e significado das boas maneiras @ mesa. Rio de
Janeiro : Campus, 1998.

Emitido em: 04/03/2024 11:13:38 Pagina: 2 de 21



Pontificia Universidade Catédlica do Parana
Pro-Reitoria Académica

0 “ 3 Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduagédo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacao de Disciplinas

00)

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saade - CCBS S

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno)op(

Ano: 2008 1° Semestre 01° Periodo

Disciplina: BG1002 - Identificagdo e Selegdo de Alimentos

Aulas Tedricas: 0 Aulas Praticas: 2 Numero de Créditos: 1 Carga Horaria: 36
Ementa

Estudo da técnica de identificagdo, selegdo, aquisicdo e recepgdo de alimentos. Técnica de armazenamento adequado dos
diferentes grupos de alimentos. Alimento in natura, minimamente processados e tecnologicamente modificados.

Aptidoes

Identificar as matérias-primas de acordo com suas caracteristicas proprias.

Utilizar métodos de selegdo, cocgdo e conservagdo adequados nos alimentos.

Conhecer o acondicionamento correto das diversas matérias-primas utilizadas.
Aprender a correta utilizagdo dos alimentos e ingredientes em preparagdes basicas.
Conhecer a composigdo nutricional dos alimentos.

Selecionar, qualitativamente, todos os ingredientes a serem adquiridos.

Utilizar corretamente os utensilios e equipamentos envolvidos no preparo dos alimentos.

Temas de Estudo

Grupos de alimentos.

Valor nutricional dos alimentos.

Métodos de selegdo, acondicionamento e uso de alimentos.

Técnicas de manipulagdo, parametros da identificacdo e selegdo de alimentos em laboratdrio dietético.

Correta utilizagdo dos utensilios e equipamentos.

Abordar, isoladamente, as caracteristicas dos diversos grupos de alimentos (condimentos, vegetais, frutas, ovos, laticinios,
pastas secas e frescas, aves, mildos, ovos, carnes, peixes, crustaceos e moluscos) visando a aquisicdo e preparo
adequados.

Metodologia

- Procedimentos do professor

Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo;

Ofertar a bibliografia basica e a complementar para o programa de aprendizagem; para atender as necessidades dos
alunos ofertar outras referéncias;

Aplicar metodologias que visem atingir as aptiddes propostas pelo programa;

Incentivar a leitura de temas ligados a Gastronomia;

Avaliar o aluno, tanto na teoria quanto na pratica, de maneira condizente com a metodologia proposta pelo programa;
Aulas expositivas e praticas.

- Atividades do aluno

Participar ativamente das aulas tedrico-praticas e praticas;

Cumprir as atividades propostas pelo professor nas aulas tedrico-praticas e praticas;

Participar das avaliagdes propostas pelo professor;

Entregar os trabalhos solicitados dentro do prazo combinado;

Participar ativamente das discussdes, debates e aulas.

Aprimorar o conhecimento na drea através da leitura de livros e textos propostos pelo professor.

- Recursos e materiais necessarios

Laboratorio Dietético

Quadro de giz ou quadro branco

Data show

Guarda-po e touca (para as aulas praticas)
Doma e chapéu

Alimentos conforme solicitado pela aula pratica
Biblioteca com livros e periddicos atualizados

Procedimentos de Avaliacéo

Relatorios
Apresentacdo de trabalho

Emitido em: 04/03/2024 11:13:38 Pagina: 3 de 21



Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pro-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduacgdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacao de Disciplinas

Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Salide - CCBS 4@0‘

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) (%"

Ano: 2008 1° Semestre 01° Periodo

Disciplina: BG1002 - Identificacdo e Selecdo de Alimentos

Aulas Teéricas: 0 Aulas Praticas: 2 Nuamero de Créditos: s | Carga Horaria: 36

Discussao e interpretagdo de texto

Provas tedricas e praticas

Seminarios

Avaliagdo das atividades desenvolvidas no Laboratério de Técnica Dietética

Bibliografia

BASICA

COURTINE, Robert, ]J. Larousse gastronomique. Ed. Libraire Larousse, 1984.

DEIRDRE Mary. The new professional chef. 7. ed.; Ed. The Culinary Institute of America.

DOWELL, Philip; BAILEY Adrian. Cooks ingredients. New York: Bantam Books, 1980.

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Historia da alimentagdo. 2. ed.; Ed. Van Nostrand Reinhold.

COMPLEMENTAR

CRAWFORD, A. McD. Alimentos: selegdo e preparo. 2. ed.; Rio de Janeiro: Record, 1985.

BOURDAIN, Anthony. Cozinha confidencial. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2001.

BOURDAIN, Anthony. Em busca do prato perfeito: um cozinheiro em viagem. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2003.
ESCOFFIER. Le guide culinaire. France: Flammarion, 1993.

FRANCO, Ariovaldo. De cagador a gourmet: uma histéria da gastronomia. 2. ed.; S&o Paulo: Ed. SENAC, 2001.
ORNELLAS, Lieselette H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 6. ed. ampl. e renovada; S3o Paulo: Atheneu,
1995.

THIS, Hervé. Um cientista na cozinha. 4. ed.; Sdo Paulo: Ed. Atica, 2002.

SAVARIN, Brillat. A filosofia do gosto. Rio de Janeiro: Salamandra, 1989.

WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. Kbnemann, 2005.
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Disciplina: BG1003 - Introducdo ao Estudo da Gastronomia
Aulas Teéricas: 2 Aulas Praticas: 0 Nuamero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36

Ementa

Gastronomia: caracteristicas, aplicacdo e comportamento ético. Vivéncias em Gastronomia. Novas tendéncias.

Aptidoes

Introduzir e definir a Gastronomia.
Desenvolvimento da Gastronomia através dos tempos.
Caracteristicas, vivéncias, novas tendéncias, forgas sociais, culturais e econémicas afetando as profissdes em Gastronomia.
Desafios contemporaneos.
. Aliar conceitos e fungdes da Gastronomia a ética, disciplina e responsabilidade profissional.

Temas de Estudo

A pratica gastrondmica em seu sentido mais amplo, abordando aspectos técnicos, sociais, culturais e econémicos.
Nogdes técnicas aliadas a aplicagbes praticas gastrondmicas em um contexto atual.
Conceitos e funcdes da Gastronomia aliados a ética e responsabilidade profissional.

Metodologia

- Procedimentos do professor

Apresentar o contetido geral e bibliografia basica do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

Aulas expositivas utilizando material de apoio atual.

Desenvolver leitura de livros e pesquisa de contelidos relevantes.

A partir da metodologia aplicada, avaliar o aluno na forma de prova, entrega e apresentagdo de trabalhos e seminérios.

- Atividades do aluno

Participar das aulas.

Cumprir as atividades propostas pelo professor.

Participar das avaliagdes propostas pelo professor

Entregar os trabalhos e apresentar os semindrios dentro dos prazos solicitados.
Contribuir com idéias e experiéncias na area.

- Recursos e materiais necessarios

Quadro de giz ou quadro branco.
‘ Retroprojetor.

Data show.

Biblioteca.

Procedimentos de Avaliagdo

Trabalhos escritos

Trabalhos apresentados

Discussao e interpretagdo de textos
Provas escritas

Seminarios

Bibliografia

BASICA

FLANDRIN; MONTANARI. Histéria da alimentagdo. Ed. Estacdo Liberdade Ltda., 1996.

LABENSKY, Sarah. On cooking -Techniques from expert chefs. Ed. Prentice Hall International, 1999.
THE NEW PROFESSIONAL CHEF. 6. ed.;The Culinary Institiute of America, 1996.

COMPLEMENTAR
ARAUIO, Wilma M. C.; TENSER, Carla M. R. Gastronomia: cortes e recortes. Brasilia: Ed. SENAC - Distrito Federal, 2006.
ARAUJO, Wilma M. C.; MONTEBELLO, Nancy di Pilla; BOTELHO, Raquel B. A.; BORGO, Luiz A. Alquimia dos alimentos.
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Brasilia: Editora SENAC - D.F., 2007.
BOLAFFI, Gabriel. A saga de comida, receitas e historia. Rio de Janeiro: Ed. Record, 1999.
DORIA, Carlos Alberto. Estrelas no céu da boca ~ Escritos sobre culindria e gastronomia. S&o Paulo: Editora SENAC, 2006.
ESCOFFIER. The complete guide to the art of modern cookery. Ed. John Wiley and Sons, Inc, 2001.
GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno diciondrio de gastronomia. Ed. Objetiva, 1999.
LABENSKY, Steven; LABENSKY, Sarah. Websters new world dictionary of culinary arts. Ed. Prentice Hall, 1997.
NOVAKQSKI, Deise; FREIRE, Renato. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e vinhos. Rio de Janeiro: SENAC
Nacional, 2005.
RABAUDY, Nicolas. La haute cuisine frangaise. Suisse: Editions Minerva, 2000.
SAVARIN, Brillat. A fisiologia do gosto. S&o Paulo: Companhia das Letras, 1995.
. LAROUSSE GASTRONOMIQUE. Random House: Clarkson Potter Publishers, 2001.
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Aulas Teéricas: 2 Aulas Praticas: 0 Numero de Créditos: 2 Carga Horéaria: 36
Ementa

Conceitos de servigos, suas caracteristicas especificas, vantagens e desvantagens. Administracdo de materiais, rouparia e
mobilidrio, quantidades necessdrias para cada tipo de servigo. Tipos de estabelecimentos para venda de alimentos e
bebidas. Definigdo, tipos, estrutura organizacional e fungdes administrativas. Cargos e fungdes especificas para restaurantes
e hotéis. Garantia de qualidade no servico de restaurantes. Conceito e planejamento de eventos na drea de alimentagdo.

Aptidoes

Definir o que é um restaurante

Distinguir conceitos basicos de cada tipo de servigo de saldo

Realizar a gestdo de materiais, rouparia e mobilidrio de saldo

Realizar a valorizagdo dos cardapios para a clientela do restaurante

Definir organograma de cargos e fungdes adequados aos servigos de cozinha e saldo
Definir os funcionarios mais adequados para contratagao

Realizar capacitagbes de aperfeigopamento para pessoal de saldo

Distinguir os utensilios e mobilidrio necessarios a cada tipo de servigo especifico
Caracterizar e implantar diferentes servigos de saldo

Temas de Estudo

Caracterizagdo de locais para venda de alimentos e bebidas
Conceitos de restaurante e eventos

Regras especificas para diferentes tipos de servigo de saldo
Gerenciamento de materiais, rouparia e mobilidrio em restaurante
Capacitagdo de pessoas para saldo de bares e restaurantes
Organograma adequado a restaurantes

Elaboragdo de cardépio para diferentes tipos de eventos

Metodologia

- Leitura de bibliografia complementar

- Cumprimento das atividades propostas em sala (estudos de caso)

- Elaboragdo de relatério de visita a restaurantes para avaliagdo do tipo de servigo e proposta de intervengdo (trabalho
escrito)
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Ementa

Apresentacdo das principais legislagdes de alimentos voltadas ao Nutricionista em sua pratica profissional, bem como as
doengas associadas a todas as etapas de producdo de alimentos.

Aptidoes

Compreender a necessidade de padronizagdo na drea de alimentos com base nas legislagées;
Saber como pesquisar Legislagdes de Alimentos;

Diferenciar legislagdes aplicadas aos diferentes estabelecimentos na drea de alimentos;
Interpretar corretamente a Legislagdo de Alimentos;

Apontar aplicacdes legais a empresas produtoras de alimentos;

Capacitar o aluno a aplicagdo de instrumentos de auditoria na area de alimentos;
Compreender como ocorrem as Doengas Transmitidas por Alimentos - DTA;
Diferenciar na pratica profissional os diferentes tipos de DTA;

Conduzir uma investigagdo sobre surto alimentar;

Perceber a importancia sanitaria das principais parasitoses;

Compreender o preenchimento de Auto - Termos da Vigildncia Sanitaria - VISA;
Compreender a tramitagdo de um procedimento administrativo sanitario;

Redigir defesa a procedimento administrativo sanitario.

Temas de Estudo

Apresentacio das principais legislacdes de real utilidade para a pratica profissional diaria.

Ponderagdes sobre a aplicagdo pratica dessas legislagdes.

Processo Administrativo Sanitdrio - PAS: como influencia a pratica do profissional.

Como conduzir um PAS.

InspegBes em estabelecimentos alimentares: auditorias através de formularios de inspegdo.

Treinamento em observagao de problemas em estabelecimentos alimentares.

Como conduzir uma investigacdo de surto de Doenga Transmitida por Alimento - DTA.

Utilizagdio do método de investigagdo epidemioldgica nas DTAs.

Apresentacgdo de experiéncias de profissionais envolvidos com legislagdo e controle de qualidade de alimentos (de acordo
com a disponibilidade desses e adequagdo do calendario de aulas).

Metodologia

Procedimentos do professor:

« Aula expositiva e dialogada.

* Estudos de caso.

e Convite de palestrantes.

e Proposi¢cdo de problemas e simulagoes.

» Exercicios tedricos.

¢ Exercicios praticos.

» Aprendizagem por projetos.

e Seminarios.

» Apresentagdes audio-visuais relacionadas aos assuntos abordados.

Atividades do aluno:

« Realizar leituras de: livros, revistas, periddicos, artigos, legislacdes e outros materiais técnicos.

e Pesquisar base de dados da Biblioteca Virtual da PUCPR e Internet.

» Comparecer as aulas.

 Participar de simulagdes e situagdes propostas.

» Participar de exercicios propostos.

« Participar das palestras ministradas por eventuais convidados.

« Discutir/debater tecnicamente assuntos relativos ao contetido.

« Apresentar o(s) projeto(s) pedido(s) em formato manuscrito ou digitado dentro das normas ABNT, bem como exposi¢do
oral, se solicitado pelo professor.

Recursos:
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* Prelegdes com palestrantes convidados;

» Retroprojetor;

« TV, videocassete e/ou DVD player e respectivos discos ou fitas VHS;

e Laboratério de Informatica: computadores, Internet, disquetes ou quaisquer outros dispositivos de armazenamento de
dados, esses de propriedade dos alunos;

» Computador/Notebook ou similar;

« Apresentagdes multimidia: projetor multimidia/data show;

« Copias reprograficas e impressdes de arquivos de computador (providenciadas pelos alunos)

¢ Regulamentos, Leis, Decretos, Normas, Portarias, Resolugdes, textos e artigos de periddicos/revistas, sites, livros
(alunas/professor);

 Projetor de slides, carrossel e tela para projecdo/indicador laser;

« Quadro para giz/giz;

Procedimentos de Avaliagdo

Os procedimentos de avaliagdo seguirdo as normas sobre a avaliagdo de aprendizagem vigentes na Instituicao.

Sdo previstas duas avaliagbes escritas baseadas no contelido do programa de aprendizagem tedrico desenvolvido durante
as aulas.

Cada uma das avaliagbes tera as respectivas notas maximas:

- Duas avaliagBes individuais escritas, cada uma com grau/nota/pontuagdo/valor variando entre 0,0 a 10,0 pontos.

Ainda poderdo ser considerados procedimentos de avaliagdo individual ou coletivos os trabalhos em grupo, a serem
acrescidos, retirados, somados e/ou divididos as notas das avaliagBes escritas, a critério do professor e com nota podendo
variar de 1,0 ponto a 10,0 pontos.

Terdo peso, ainda: presenga, pontualidade, participagdo e comportamento nas aulas, palestras e trabalhos realizados em
sala de aula ou fora dela e entregues ao professor para corre¢do, bem como a obediéncia aos prazos de entrega dos
mesmos.

O aluno que ndo tenha realizado alguma das duas avaliagbes deverd efetuar 22 chamada somente ao final do semestre,
em data a ser estipulada, com todo o conteudo do semestre letivo em questdo.

Bibliografia

Livros: trés principais referéncias

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.1.S. Higiene e vigildncia sanitaria de alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2001.
SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 3. a 6. ed.; Sdo Paulo: Livraria Varela.
FORSYTHE, S.]. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

Outros livro interessantes:

ADAMS, M.; MOTARIJEMI, Y. Seguranca bdsica dos alimentos para profissionais de saide. Sdo Paulo: Editora Roca, 2002.
EMSLEY, J.; FELL, P. Foi alguma coisa que vocé comeu ? Rio de Janeiro: Editora Campus, 2001.

GORE, A. Uma verdade inconveniente. Barueri, S3o Paulo: Manole, 2006.

HOBBS, B. C.; ROBERTS, D. Toxinfecgdes e controle higiénico-sanitario de alimentos. 1. ed. em Portugués, trad. da 6. ed.
inglesa; Sao Paulo: Livraria Varela, 1998.

MADEIRA, M.; FERRAO, M.E.M. Alimentos conforme a lei. Barueri: Editora Manole, 2002.

REY, L. Bases da parasitologia médica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan. Varias ediges a partir de 1991.

ROESCH, S.M.A. Projetos de estagio do curso de administracdo: guia para pesquisas, projetos, estdgios e trabalhos de
conclusdo de curso. Sdo Paulo: Editora Atlas, 1996.

COOK, R. Toxina. 4. ed.; Rio de Janeiro: Editora Record, 2001.

WALTON, M. Método Deming na pratica. Rio de Janeiro: Editora Campus, 1992,

LegislagGes:

BRASIL. Lei n® 6,437, de 20 de agosto de 1977, e suas alteracdes. Configura infracdes a legislagdo sanitdria federal,
estabelece as sangBes respectivas e da outras providéncias.

BRASIL. Ministério da Sadde; Secretaria de Vigildncia Sanitaria. Portaria n°® 1.428, de 26 de novembro de 1993.
Regulamentos técnicos sobre inspegdo sanitdria, boas praticas de produgdo/ prestagdo de servigos e padrdo de identidade e
qualidade na area de alimentos.

BRASIL. Ministério da Salde; Secretaria de Vigildncia Sanitaria. Portaria n® 326, de 30 de julho de 1997. Regulamento
técnico sobre as condigBes higiénico-sanitdrias e de boas praticas de fabricagdo para industrias de alimentos.

BRASIL. ANVISA. Resolucio RDC n® 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o regulamento técnico de
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procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e lista
de verificacdo das boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

BRASIL. ANVISA. Resolugdo - RDC n°® 216, de 15 e setembro de 2004. DispSe sobre o regulamento técnico de boas
praticas para servigos de alimentag3o.

SAO PAULO. Secretaria Estadual da Saude; Centro de Vigildncia Sanitdria do Estado de S3o Paulo. Portaria CVS-6/99, de
10 de margo de 1999. Dispde sobre o regulamento técnico sobre os pardmetros e critérios para o controle
higiénico-sanitario em estabelecimentos de alimentos.

CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 1-1969, Ver. 3 (1997). Recommended Internacional Code of Practice General Principles of
Food Hygiene. ,

ESTADOS UNIDOS DA AMERICA. Code of Federal Regulations.

Sites:

http://www.anvisa.gov.br : site da Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria, orgdo regulamentador de alimentos e produtos
e servigos entre outros. Possul ferramenta de busca VISALEGIS.

http://www.fda.gov : site da Food and Drug Administration (Administracdo de Drogas e Alimentos) dos EUA. Equivalente
norte-americano da ANVISA. Contetido para dias de leitura.

http://www.access.gpo.gov/nara/cfr : site do Code of Federal Regulations/EUA, que regula a legislagdo de procedimentos
para alimentos, programas de alimentagdo e similares nos EUA.

http://www.cdc.gov : site dos Centers for Disease Control and Prevention. Mantém a vigiladncia sobre todo o tipo de doenga
ou agravo a satde, principalmente dentro do territrio dos EUA. Possui publicagdo on-line com assinatura gratuita, semanal,
o MMWR, Analisa inclusive surtos alimentares.

Links:

CDC - CENTER FOR DISEASE CONTROL AND PREVENTION - DMBD. Foodborne Infections. Disponivel em
http://www.cdc.gov

IPCC - Intergovernmental Panel on Climate Change. Relatério sobre mudangas climéaticas e como irdo mudar a situagéo
socioeconémica, politica, social e meio ambiental do planeta Terra nos proximos 100 anos, incluindo ai produgdo,
distribuigdo, conservagdo e propagagdo de doengas alimentares. http://www.cambridge.org

MDPH-MASSACHUSSETS DEPARTMENT OF PUBLIC HEALTH. Foodborne Diseases Investigation. Disponivel em:
http://www.state.ma.us/dph/fpp/refman.htm .

OLSEN, S.). et al. Surveillance for foodborne disease outbreaks — United States, 1993-1997. CDC/MMWR Surveillance
Summaries. Disponivel em http://www.cdc.gov . Estudo muito bom para observar como é realizado um trabalho cientifico
completo de acompanhamento epidemioldgico transversal deste grupo de doengas.

SANDERS, T.A.B. Food production and food safety. British Medical Journal, 1999; 1689-1693 (19 june). Disponivel em:
http://www.bmj.com. Texto escrito por um nutricionista inglés.

WHO OMS. Food Safety and Foodborne Illness. Fact Sheet, n0237. Revised September 2000. Disponivel em:
http://www.who.int/inf-fs/en/fact237.html .

Revistas:
Revista Higiene Alimentar — Editada pelo Prof. José César Panetta/Universidade de Sdo Paulo.

ACKERMAN, 1.; RICHARDSON, J. Comida: é Segura? National Geographic n°. 25, ano 3, maio de 2002, p. 65-87. Editora
Abril.

WEISS, R; KASMAUSKI, K. Guerra as Doencas. National Geographic n°. 22, ano 2, fevereiro de 2002; p. 86-113. Editora
Abril.

DUNCAN, D.E. A poluicio interior. National Geographic n°. 79, ano 7, outubro de 2006; p. 96-123. Editora Abril.

Brochuras/Material ndo publicado:

CARVALHO, M.I.; MURAKAMI, Y. Manual de Praticas de Elaboragio de Auto/Termos e Processo Administrativo Sanitdrio 22,
versdo. Apostila reprografada. Elaboragdo: Nucleo Juridico da Secretaria Municipal de Saude de Curitiba. Curitiba, 2001.
(Pode ser encontrado na Secretaria de Estado da Salide, 22 Regional de Satide ou com o Professor do P.A.)
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Ementa

Principais transformacgbes decorrentes dos diferentes processos de cocgdo e de industrializagdoc dos alimentos e implicages
para o valor nutricional dos alimentos. Nogdes de quimica do processamento de alimentos.

Aptiddes

Identificar as transformagdes sofridas pelas proteinas, carboidratos e lipidios nos alimentos quando submetidos aos
processos de conservagao pelo frio, calor, salga e outros.

Identificar as transformagdes sofridas pelos alimentos quando submetidos aos processos de cocgdo por calor seco ou
umido.

Identificar as transformagdes sofridas pelos pigmentos e vitaminas durante processamento de alimentos.

Identificar as transformagdes que ocorrem nos alimentos de origem vegetal ac longo do seu ciclo vital.

Identificar processos que induzam a alteragdes na biodisponibilidade de nutrientes.

Temas de Estudo

Alteragbes na qualidade nutricional dos alimentos de origem animal e vegetal quando submetidos a processos de
conservagao e armazenamento.

Alteragées no valor nutricional dos alimentos de origem animal e vegetal quando submetidos aos diferentes processos de
cocgao.

Metodologia

Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

Divulgar bibliografia basica e complementar para o programa de aprendizagem.

Aplicar metodologias adequadas as aptiddes a serem desenvolvidas.

Desenvolver atividades de pesquisa.

Organizar reunides de estudo especiais (discussdo de artigos atuais e/ou relevantes, apresenagdo de pesquisa bibliogafica
sobre os temas desenvolvidos).

Avaliar o aluno, tanto na teoria quanto na pratica, de maneira condizente com a metodologia proposta pelo programa.
Aulas expositivas e praticas.

Procedimentos de Avaliacéo

Relatorios

Trabathos escritos

Trabalhos apresentados

Discussdo e interpretagdo de textos
Provas escritas

Seminarios

Bibliografia

BASICA

BOBBIO, Florinda Orsatti; BOBBIO, Paulo A. Introdugdo a quimica dos alimentos. S3o Paulo: Varela Editora e Livraria,
2003, 238 p.

THIS, Hervé. Um cientista na cozinha. 4. ed.; S&o Paulo: Acribia, 2001. 240 p.

BARHAM, Peter. A ciéncia da culindria. Sdo Paulo: Roca, 2002. 272 p.

COMPLEMENTAR

COULTATE, T.P. Alimentos a quimica de seus componentes. 3. ed.; Porto Alegre: ArtMed, 2004. 368 p.

WOLKE, Robert L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: a ciéncla na cozinha. Rio de Janeiro: Zahar, 2003. 299 p.
WOLKE, Robert L. O que Einstein disse a seu cozinheiro: mais ciéncia na cozinha. Rio de Janeiro: Zahar, 2005. 350 p.
COENDERS, A. Quimica culindria. Zaragosa: Acribia, 1996. 290 p.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A.G. Quimica de alimentos. S3o Paulo: Ed. Edgard Bliicher Ltda., 2004. 184 p.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduac¢io e de Cursos Segiienciais
CRONOS - Programacao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude - CCBS g

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno)

Ano: 2008 1° Semestre 01° Periodo |

Disciplina: BG1007 - Layout e Montagem de Cozinha

Aulas Tedricas: 2 Aulas Préticas: 0 Nimero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36
Ementa

Conceitos basicos de lay out e seguranga alimentar. Aspectos fisicos e funcionais das areas de produgdo de alimentos.
Sistemas de produgdo de alimentos. Fluxos de produgdo de alimentos. Dimensionamento de equipamentos e andlise de
projetos para areas de producgdo de alimentos.

Aptiddes

- Identificar os elementos de ambiéncia presentes na edificacdo e instalacdo de cozinhas.
- Relacionar os elementos de ambiéncia com seguranca alimentar.

- Reconhecer legislagdo sanitaria relacionada ao lay out e montagem de cozinhas.

- Identificar necessidades na composigdo das areas em cozinhas.

- Dimensionar areas para a produgdo de alimentos.

- Reconhecer e diferenciar os sistemas de produgdo de refeigtes.

« Distinguir fluxos ideais na produgdo de alimentos.

- Dimensionar equipamentos.

- Analisar e avaliar projetos de lay out de cozinhas e areas para a producdo de alimentos.

Temas de Estudo

- Lay out e seguranga alimentar

+ Elementos de ambiéncia das areas de produgdo de alimentos
- Composigado das areas de produgdo de alimentos

- Dimensionamento das areas de produgdo de alimentos

- Sistemas de produgdo de alimentos

+ Fluxos de produgdo dos sistemas

- Dimensionamento de equipamentos

+ Andlise de projetos para areas de produgdo de alimentos

Metodologia

a) Procedimentos do professor:

- Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

- Ofertar a bibliografia basica para o programa de aprendizagem e, sempre que necessario, outras referéncias solicitadas
pelo aluno.

- Aplicar metodologias que visem atingir as aptiddes propostas pelo programa: dindmicas de grupo, elaboragdo de textos
individuais e coletivos.

- Desenvolver atividades de pesquisa.

- Organizar reunides de estudo especiais (mesas redondas).

- Avaliar o aluno de maneira condizente com a metodologia proposta pelo programa.

- Aulas expositivas e dialogadas.

b) Atividades do aluno:

- Participar ativamente das aulas.

- Cumprir as atividades propostas pelo professor.

- Participar das avaliagbes propostas pelo professor.

- Entregar trabalhos solicitados dentro do prazo combinado.
- Participar ativamente das discussoes e debates.

¢) Recursos e materiais necessarios:

~ Quadro de giz ou quadro branco.

- Retroprojetor/ transparéncias.

- Projetor de slides.

- Data show.

- TV e videocassete.

- Biblioteca com livros e periddicos atualizados.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduacdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacao de Disciplinas

campus: Campus Curitiba LLO\

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude - CCBS

Curso: 1.060 =~ Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) Qr

Ano: 2008 1° Semestre 01° Periodo

Disciplina: BG1007 - Layout e Montagem de Cozinha

Aulas Teéricas: 2 Aulas Praticas: 0 Numero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36

Procedimentos de Avaliagdo

Exercicios praticos e teoricos
Seminarios

Discussdo e interpretagdo de textos
Provas tedricas

Bibliografia

Jl.:lNIOR, E. da S. Manual de controle higiénico sanitario dos alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1999.

JUNIOR, E. da S. Manual de controle higiénico sanitario dos alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2005.

MAGNEE, H. M. Manual do self service: roteiro & guia pratico para montagem e administracdo de restaurantes self service
ou por quilo. Sao Paulo: Livraria Varela, 1996.

MARICATO, P. Como montar e administrar bares e restaurantes. Sao Paulo: Livraria Varela, 1994.

SILVA FILHO, Antdnio Romao A. Manual basico para planejamento e projeto de restaurantes e cozinhas industriais. Sdo
Paulo: Varela, 1996.

KINTON, R.; CESARINI, V.; FOSKETTI, D. Enciclopédia de servigos de alimentagdo. S&o Paulo, 1999.

MEZOMO, I. Administragdo de servigos de alimentagdo. 4. ed.; S3do Paulo: Livraria Varela, 1994.

TEIXEIRA, S. Administragdo aplicada as unidades de alimentagdo e nutrigdo. S3o Paulo: Varela, 2000.
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Campus: Campus Curitiba ‘/gﬂ

Centro: Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saade - CCBS

Curso: 1.060 -~ Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia {(Noturno)

Ano: 2008 1° Semestre 01° Periodo

Disciplina: BG1008 - Empreendedorismo e Gestdo de Negécios em Gastronomia

Aulas Tedricas: 2 Aulas Praticas: 0 Numero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36
Ementa

Gestdo de negdcios, gestdo financeira. Dimensionamento de pessoal em estabelecimentos envolvidos com atividades de
Gastronomia. Planejamento estratégico. Abertura de negdcios. Tendéncias em Food Service. Empreendedorismo.

Aptiddes

Senso de Opartunidade

Dinamismo

Autoconfianga, persisténcia, otimismo e dinamismo
Flexibilidade e resisténcia a frustragdes

Habilidade em equilibrar “sonho” com realidade
Criatividade

Lideranga carismatica

Habilidade de relacionamento

Temas de Estudo

Negodcios em alimentacdo e gastronomia

Gestdo em alimentagdo: conceitos e abrangéncias
Empreendedorismo: conceitos e evolugdo historica

Perfil do empreendedor

Processo empreendedor

Identificar e avaliar oportunidades: vantagens e desvantagens
Informagdes de mercado

Planejamento Estratégico

Plano de Negoécios

Montagem e abertura de empresas

Metodologia

- Procedimentos do professor:

Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

Ofertar a bibliografia basica para o programa de aprendizagem e sempre que necessario outras referéncias solicitadas pelo
aluno.

Aplicar atividades que visem atingir as aptiddes propostas pelo programa: dindmicas de grupo, elaboracdo de textos
individuais e coletivos.

Desenvolver atividades de pesquisa.

Organizar reunides de estudo especiais (mesas redondas).

Avaliar o aluno de maneira condizente com a metodologia proposta pelo programa.

Aulas expositivas e dialogadas.

Apresentacdo de 'cases' veridicos.

- Atividades do aluno:

Participar ativamente das aulas.

Cumprir as atividades propostas pelo professor,

Participar das avaliagGes propostas pelo professor.

Entregar os trabalhos solicitados dentro do prazo combinado.
Participar ativamente das discussdes e debates.

Ativar o processo do conhecer, ampliando horizontes;

- Recursos e materiais necessarios:

Quadro de giz ou quadro branco.

Projetor de slides.

Data show.

TV e videocassete.

Biblioteca com livros e periddicos atualizados.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niucleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programagao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba Q,L

Centro: Centro de Ciéncias Biologicas e da Saude - CCBS <9—>
Curso: 1.060 -~ Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno)

Ano: 2008 1° Semestre 01° Periodo

Disciplina: BG1008 - Empreendedorismo e Gestdo de Negécios em Gastronomia

Aulas Teéricas: 2 Aulas Préaticas: 0 Namero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36

Procedimentos de Avaliagdo

Exercicios praticos e tedricos
Seminarios

Discussao e interpretagdo de textos
Provas tedricas

Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA:

KOTLER, P. Principios de marketing. Rio de Janeiro: LTC, 2003.

GURGEL, F.C.A. Administragdo do produto. Sdo Paulo: Atlas, 1995.

REITMAN, 1. Além do ano 2000: o futuro do marketing direto. S3o Paulo : Nobel, 1996.

WHITELEY, R. A empresa totalmente voltada para o cliente. Sdo Paulo: Publifolha, 1999.

DORNELAS, losé Carlos Assis. Empreendedaorismo : transformando idéias em negdcios. Rio de Janeiro: Campus, 2001,
SALIM, César Simdes. Construindo planos de negodcios: todos os passos necessarios para planejar e desenvolver negocios
de sucesso. Rio de Janeiro: Campus, 2001.

BERNARDI, Luiz. Manual do empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e dinamicas. S3o Paulo: Atlas, 2003.
CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. Sdo Paulo: Saraiva, 2004.

Revista Bares e Restaurantes — www.revistabareserestaurantes.com.br

Cozinha profissional - www.cozinhaprofissional.com.br

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR: .
LONGENECKER, Justin G.; MOORE, Carlos W.; PETTY, 1. William. Administracdo de pequenas empresas - Enfase na
geréncia empresarial. S3do Paulo: Makron Books, 1997.

DOLABELA, Fernando Celso. Oficina do empreendedor - Teoria geral da administragdo: pensando & fazendo. Sdo Paulo:
Cultura Editores Associados, 1999.

WILLIAMS, Edward. Plano de negdcios: 25 principios para um planejamento consistente. Sdo Paulo: Publifolha, 2002.

GUIA PEGN. Guia de pequenas empresas grandes negdcios: como montar seu proprio negdcio. Sdo Paulo: Editora Globo,
2002,

GUIA OFICIAL DE FRANQUIAS - ABF. Guia publicado pela Associacdo Brasileira de Franchising. S3o Paulo: Editora
Empreendedor, 2002.

BERNARD, Daniel. Como escolher a franquia certa: as melhores praticas: guia de orientac3o a interessados na compra de
uma franquia. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

SANTANA, Jodo. Como entender o mundo dos negdcios: qualidades do empreendedor, a empresa, o mercado. Brasilia: Ed.
SEBRAE, 1993.

SANTANA, Jodo. Coma planejar sua empresa: roteiro para o plano de negdcio. Brasilia. Ed. SEBRAE, 1993.

JUNIOR, E. da S. Manual de controle higiénico sanitdrio dos alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2005.

KINTON, R.; CESARINI, V.; FOSKETTI, D. Enciclopédia de servigos de alimenta¢do. S&o Paulo, 1999.

MEZOMO, 1. Administragdo de servigos de alimentacdo. 4. ed.; S3o Paulo: Livraria Varela, 1994,

TEIXEIRA, S. Administragdo aplicada as unidades de alimentag3o e nutrigdo. Sdo Paulo: Varela, 2000.

REVISTAS:

PEGN: Pequenas Empresas Grandes Negoécios/Franchising. (Suplemento PEGN). Editora Globo.
Empreendedor. Editora Empreendedor.

Meu Préprio Negdcio. On Line Editora.

Franquia & Cia. Associacao Brasileira de Franchising / ABF.

Forbes Brasil. Editora 1B.

Exame / Novos Negdcios. (Suplemento da Exame). Vocé. Editora Abril.

JORNAIS:

Empresarial (Gazeta Mercantil / Valor Econémico).

Bahia (A Tarde/Correio da Bahia).

S3o Paulo (O Estado de Sao Paulo / Folha de Sao Paulo).
Rio de Janeiro (O Globo / Jornal do Brasil).

ENDERECOS ELETRONICOS - SITES:
www.sebrae.org.br;
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pro-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduacdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba Q_;}

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saide - CCBS \
Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) »a/‘ .
Ano: 2008 1° Semestre 01° Periodo

Disciplina: BG1008 - Empreendedorismo e Gestdo de Negécios em Gastronomia

Aulas Tedricas: 2 Aulas Praticas: (4] Numero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36

www.empreendedor.com.br;
www.geranegocios.com.br;
www.carrochefe.com.br;
www.sebraecenter.com.br;
www.topnegocios.com.br;
www.guiadofranchising.com.br;
www.clubedoempreendedor.com.br
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Nicleo de Cursos de Graduacg3o e de Cursos Segiienciais
CRONOS - Programacao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba D‘))

Centro: Centro de Ciéncias Biologicas e da Saude - CCBS

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) *‘ i
Anoc: 2008 1° Semestre 019 Periodo

Disciplina: BG1009 - Tecnologia da Informagdo em Gastronomia

Aulas Tedricas: 2 Aulas Praticas: 0 Ndamero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36
Ementa

Utilizagdo dos principais programas e aplicativos de suporte a Gastronomia.

Aptidoes

 Identificar a importancia dos diferentes softwares com aplicagdo na Gastronomia.
e Identificar nogGes de gestdo da informagdo.
« Aplicar softwares de gestdo de restaurantes, bares e similares.

Temas de Estudo

» Gestdo da informagao

» Tecnologia do conhecimento

e Uso de diferentes softwares de gerenciamento de restaurantes

¢ Aplicacdo de diferentes softwares de gerenciamento de restaurantes

Metodologia

Procedimentos do professor:

Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo;

Comentar a bibliografia basica e a complementar para o programa de aprendizagem, e de acordo com a necessidade dos
alunos sugerir outras referéncias;

Aplicar metodologias que visem atingir as aptidSes propostas pelo programa: dindmicas de grupo, elaboragdo de textos
individuais e coletivos;

Incentivar atividades de pesquisa;

Organizar reunides de estudo especiais (mesas redondas ou separatas);

Avaliar o aluno, tanto na teoria quanto na pratica, de maneira condizente com a metodologia proposta pelo programa;
Aulas expositivas e praticas.

Atividades do aluno:

Participar ativamente das aulas tedrico-praticas e praticas;

Cumprir as atividades propostas pelo professor nas aulas teérico-praticas e praticas;
Participar das avaliagdes propostas pelo professor;

Entregar trabalhos solicitados dentro do prazo combinado;

Participar ativamente das discussdes, debates e aulas.

Recursos e materiais:

Quadro de giz ou quadro branco

Data show

Laboratério de Informatica

Softwares especificos

Biblioteca com livros e periddicos atualizados

Procedimentos de Avaliagéo

Relatérios

Apresentacdo de trabalhos
Discussdo e interpretagdo de texto
Provas escritas

Seminarios

Bibliografia

BASICA
SINGH, R. Paul. Computer applications in food technology : use of spreadsheets in graphical, statistical, and process
analyses. San Diego: Academic Press, 1996.
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Campus: Campus Curitiba ( Q.L
Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude - CCBS = 9
Curso: 1.060 =~ Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) ¥
Ano: 2008 1° Semestre 01° Periodo

Disciplina: BG1009 - Tecnologia da Informagdo em Gastronomia

Aulas Tedricas: 2 Aulas Praticas: 0 Numero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36

LARA, Consuelo Dutra de. A atual gestdo do conhecimento : a importancia de avaliar e identificar o capital humano nas
organizagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2004.

LEVY, Pierre. A inteligéncia coletiva: por uma antropologia do ciberespago. 5. ed.; S&o Paulo: Loyola, 2007.

DIZARD JUNIOR, Wilson. A nova midia: a comunicagdo de massa na era da informagdo. 2. ed., rev., atual. ; Rio de
Janeiro: 1. Zahar, 2000.

NAZARENO, Claudio. Tecnologias da informagao e sociedade: o panorama brasileiro. Brasilia: Plenarium, 2007.

COMPLEMENTAR

VANZO, Elvizio Trigo. Vocé@digital : esteja pronto para a revolugdo da informagdo. Sdo Paulo: Infinito, 2000.

DUPAS, Gilberto. Etica e poder na sociedade da informagdo: de como a autonomia das novas tecnologias obriga a rever o
mito do progresso. Sdo Paulo: Universidade Estadual Paulista, Campus Marilia, 2000.

COBURN, Stephen P.; TOWNSEND, Douglas W.; TAYLOR, Steve L. Advances in food and nutrition research. San Diego:
Academic Press, c1996-c1998.

MACRAE, R.; ROBINSON, R. K.; SADLER, M. J. Encyclopaedia of food science, food technology and nutrition. London:
Academic Press, c1993.

LERY, Francois. Technique de la cuisine. Paris: Presses Universitaires de France, 1963.

BARHAM, Peter. The science of cooking. Berlin: Springer, c2001
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pro-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Nicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Pragramacdo de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude - CCBS &yg
Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) . .;6}/’
Ano: 2008 1° Semestre 019 Periodo

Disciplina: HF2021 - Processos do Conhecer

Aulas Teéricas: 2 Aulas Priticas: 0 Numero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36
Ementa

Definigdo de conhecimento. Distingdo dos tipos de conhecimento. Andlise da construgdo historico-social do conhecimento.
Reflexdo dos discursos presentes nas concepgdes de conhecimento. Concepgdo de pesquisa cientifica-académica.
Identificagdo dos pressupostos necessarios para a elaboragdo do conhecimento: planejamento e execugdo da pesquisa.

Aptiddes

- Conceituar conhecimento.

- Caracterizar os tipos de conhecimento.

- Refletir criticamente sobre o desenvolvimento historico-social do conhecimento.

- Avaliar o papel da Universidade (Universitas) enquanto instituicdo produtora e transmissora do conhecimento.
- Avaliar a contribuicdo do conhecimento na construgdo do mundo e do ser humano.

- Estruturar a produgdo original do conhecimento cientifico.

Temas de Estudo

- Definigdo de conhecimento.

- Tipos de conhecimento.

- Construgdo histérico-social do conhecimento.

- Problematizagdo do conhecimento cientifico.

- Dimensdes biolégica, politica e cultural do conhecimento.

- Relagdo entre conhecimento, trabalho, ciéncia e técnica.

- Reelaboragda e produgdo do conhecimento cientifico: planejamento, execucdo e apresentagdo.

Metodologia

A partir da meta proposta pelo programa que esta centrada no aluno, os professores devem atuar como facilitadores na
busca por atingir as aptidées esperadas.

Neste sentido, o trabalho deverd ser desenvolvido com uma metodologia que permita ao aluno, através da pesquisa
orientada, construir e utilizar o conhecimento.

Considerando em particular o trabalho de pesquisa - ao qual o aluno sera instigado - ele devera ser orientado pelo
professor, que indicard as mais variadas fontes e ajudara os alunos no momento da elaboragao do proprio saber,

Em varios momentos desse processo havera a socializagdo e o confronto dos resultados obtidos com aqueles alcangados
por outros colegas por meio de semindrios e discussées em sala de aula.

As etapas do trabalho serdo as seguintes:

- Aulas expositivas com a apresentacdo da proposta de trabalho, da metodologia a ser adotada e com a indicagdo de
problemas iniciais e eventuals hipdoteses que caracterizam o ponto de partida da pesquisa.

- Pesquisa individual e em grupo, orientada, corm momentos proprios para planejar os passos do trabalho (pequeno
projeto), para avaliar hipoteses e eventuais progressos obtidos pelos alunos.

- Seminario de trabalho com avaliagdo dos passos da pesquisa.

- Redagdo dos resultados com orientagdo do professor quanto as técnicas de exposicdo do conhecimento.

-~ Socializagdo e confronto dos resultados em exposicdo dialogada aos colegas e professores.

Para as produgBes individuais, o aluno podera recorrer ao acervo da Biblioteca da PUCPR, que devera disponibilizar as
fontes necessarias para sua pesquisa (livros, revistas e multimeios).

Procedimentos de Avaliagio

A avaliagdo devera considerar o processo como um todo e se traduzird, preferencialmente, por um acompanhamento
personalizado por um lado, e dos grupos de trabalho por outro, de tal maneira que possa leva-lo sempre a novas
alternativas para resolver eventuais problemas.

A cada momento a avaliagdo devera apresentar ao aluno um diagndstico de seus progressos e dificuldades, de tal forma
gque ele possa, durante o processo, efetuar acertos e seguir adiante.

Ao final, a pontuacdo obtida devera espelhar:

- Pimeiro, o fato de o aluno ter atingido a meta proposta e, segundo, seus progressos individuais para além da aptidao
inicial pretendida.

Desta maneira, as avaliacbes deverdo incluir: a apresentagdo de um pré-projeto de pesquisa que desenvolva hipdteses e
objetivos de trabalho a partir dos problemas inicialmente apresentados; relatérios de pesquisa que serdo apresentados em
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Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude - CCBS &QJQ
Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) 'Q/\
Ano: 2008 1° Semestre 01° Periodo

Disciplina: HF2021 - Processos do Conhecer

Aulas Tedricas: 2 Aulas Préticas: o] Numero de Créditos: 2 Carga Horéaria: 36

semindrios; trabalho final (escrito e apresentado), que reunird o esforgo do semestre e que devera permitir a visualizagdo
de que a aptidao foi desenvolvida.

Bibliografia

Basica:
ANDERY, Maria Amadlia; et al. Para compreender a ciéncia: uma perspectiva histérica. S3o Paulo/Rio de Janeiro: EDUC -
Espago e Tempo, 1994,

ARANHA, Maria Lacia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando: introdugdo a filosofia. 2. ed.; Sdo Paulo:
Moderna, 1993.

CHALMERS, Alan F. O que é ciéncia afinal. S3o Paulo: Brasiliense, 1999,

HESSEN, Johannes. Teoria do conhecimento. Sao Paulo: Martins Fontes, 2000.

ISKANDAR, Jamil Ibrahim. Normas da ABNT comentadas para trabalhos cientificos. Curitiba: Champagnat, 2000.

LUCKESI, Cipriano. Fazer universidade: uma proposta metodoldgica. S3o Paulo: Cortez, 1997.

SANTOS, Antonio R. dos. Metodologia cientifica: a construcdo do conhecimento. 6. ed.; Rio de Janeiro: DP&A, 2003.

. Apresentagdo grafica de pesquisas académicas e trabalhos académicos. Londrina: Editor Wellington O. do
Carmo, 2003.

Complementar:
ABRANTES, Paulo César Coelho. Imagens de natureza, imagens de ciéncia. Colegdo Papirus Ciéncia. Campinas, SP:
Papirus, 1998.
ARAUJO, Inés Lacerda. Introdugdo a filosofia da ciéncia. 2. ed.; Curitiba: Ed. da UFPR, 1988.
CATTANI, Antonio David (Org.). Trabalho e tecnologia: dicionario critico. 3. ed.; Petrépolis, R): Vozes, 1997.
CHIZZOTTI, Antonio. Pesquisa em ciénclas humanas e sociais. 4. ed.; Sdo Paulo: Cortez, 2000.
COSTA, Newton C. A. O conhecimento cientifico. 2. ed.; S3o Paulo: Discurso Editoriai, 1999.
FOUREZ, Gerard. A construgdo da ciéncia. Sdo Paulo: UNESP, 1995.
FREIRE-MAIA, Newton. A ciéncia por dentro. 6. ed.; Petropolis, R}: Vozes, 2000.
GAMA, Ruy. A tecnologia e o trabalho na histéria. S&o Paulo: EDUSP, 1986.
GIL, Anténio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 3. ed.; Sdo Paulo: Atlas, 1991.
. Métodos e técnicas de pesquisa social. 5. ed.; Sdo Paulo: Atlas, 1999,
JAPIASSU, Hilton. O mito da neutralidade cientifica. Rio de Janeiro: Imago, 1975.
KOCH, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica. 17. ed.; Petropolis, RJ: Vozes, 2001.
LUCKESI, Cipriano Carlos; PASSOS, Elizete Silva. Introdugao a filosofia: aprendendo a pensar. Sdo Paulo: Cortez, 2000.
MAYOR, Federico; FORTI, Augusto. Ciéncia e poder. Trad. Roberto Leal Ferreira. Campinas, SP: Papirus ; Brasilia:
UNESCO, 1998.
MORIN, Edgar. Os sete saberes necessarios a educagdo do futuro. Sdo Paulo: Cortez; Brasilia, DF: UNESCQO, 2000.
. Ciéncia com consciéncia. Rio de Janeiro: Bertrand-Brasil, 1996.
POPPER, Karl R. Conjecturas e refutagdes. Brasilia: Ed. UnB, 1994,
RORTY, Richard. Filosofia e o espetho da natureza. Rio de Janeiro: Relume-Dumara, 1995,
SANTOS, Boaventura. Introdugdo a uma ciéncia pos-moderna. Rio de Janeiro: Graal, 1989.
SEVERINO, Antdnio Joaquim. Metodologia do trabatho cientifico. 21. ed., revisada e ampliada; Sao Paulo: Cortez, 2000.
SOUZA, Sonia Maria Ribeiro de. Um outro olhar: filosofia. Sdo Paulo: FTD, 1995.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA. Normas para apresentagdo de trabalhos cientificos. Curitiba: Ed. da UFPR, 2000.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pré-Reitoria Académica

£ " 29 Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduacgdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Pragramacao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biologicas e da Saude - CCBS qu}

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) Q(‘

Ano: 2008 20 Semestre 02° Periodo

Disciplina: BG1010 - Técnicas Gastrondmicas para Alimentos de Origem Animal

Aulas Teéricas: 2 Aulas Praticas: 3 Namero de Créditos: 4 Carga Horaria: 90
Ementa

Técnicas de pré-preparo alimentos de origem animal. Organizagdo profissional das cozinhas. Bases das preparagles
culindrias. Técnicas de cozinha fria: preparo de alimentos e preparacfes para consumo 3 baixa temperatura. Técnicas para
desenvolvimento de preparagdes, como: molhos e caldos bdasicos, agougue, marisco/crustdceos, peixes, entremetier, e
rotisserie para a Gastronomia.

Aptiddes

Atender as normas de manipulagdo dos alimentos.
Utilizar métodos de selegdo, cocgdo, conservagdo e avaliagdo adequados nos alimentos de origem animal.
Empregar corretamente as técnicas gastrondmicas nos alimentos de origem animal em diferentes preparagoes.

Temas de Estudo

Mise en place para fundos e caldos.

Espessantes, roux claro, escuro, slurry, amido. Suas utilizagbes e rendimento.
Molhos basicos e derivados.

Tipos de carnes: manipulagdo, porcionamento, acondicionamento e armazenamento.
Tipos de carnes: técnicas para cocgdo e rendimento,

Metodologia

Procedimentos do professor

Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

Ofertar a bibliografia bdsica e complementar para o programa de aprendizagem, e de acordo com as necessidades dos
alunos outras referéncias.

Aplicar metodologias que visem atingir as aptiddes propostas pelo programa.

Desenvolver atividades de pesquisa em Gastronomia

Avaliar o aluno tanto na teoria quanto na pratica, de maneira condizente com a metodologia proposta pelo programa.

Aulas praticas e tedricas.

Atividades do aluno

Participar ativamente das aulas teérico-praticas e praticas.

Cumprir as atividades propostas pelo professor nas aulas tedrico-praticas e praticas.
Participar das avaliagbes propostas pelo professor.

Entregar trabalhos solicitados dentro dos prazos combinados.

Participar ativamente das discussdes, debates e aulas.

Recursos e materiais necessarios

Laboratorio de Técnicas Gastrondmicas.

Quadro de giz ou quadro branco.

Data show.

Dolman, avental e toque blanche (para as aulas praticas).
Alimentos conforme solicitado para a aula pratica.
Biblioteca com livros e periédicos atualizados.

Internet.

Procedimentos de Avaliac&o

Apresentacdo de trabalhos

Provas escritas

Seminarios

Avaliagio das atividades desenvolvidas no Laboratorio de Técnica Dietética.

Bibliografia
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Pontificia Universidade Catélica do Parana
Proé-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biologicas e da Saade - CCBS &3&

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) v%/‘

Ano: 2008 2° Semestre 02° Periodo

Disciplina: BG1010 - Técnicas Gastrondmicas para Alimentos de Origem Animal

Aulas Tedricas: 2 Aulas Praticas: 3 Numero de Créditos: 4 Carga Horaria: 90
BASICA

ESCOFFIER, A. Le guide culinaire: aide-mémoire de cuisine pratique. [S.l.]: Flammarion, 1993. 940 p.
MONTAGNE, Prosper. Larousse gastronomique. Paris: Librairie Larousse, 1938. 1087 p.
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le cordon bleu todas as técnicas culindrias. Sdo Paulo: Marco Zero, c1997. 351 p.

COMPLEMENTAR

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. Cooking at home with the Culinary. Institute of America.

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. In the hands of a chef: the professional: chef's guide to essential kitchen tools.
Hoboken: J. Wiley & Sons, 2008. 170 p.

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA; FINK, Ben. The Culinary Institute of America's gourmet meals in minutes: elegantly
simple menus and recipes from the world's premier culinary college. New York: Lebhar-Friedman Books, 2004. 372 p.
CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. Basic kitchen preparation. Culinary Institute of America, 2007. 1 DVD

MULLER-URBAN, Kristiane. Les sauces: préparation, saveurs, utilisation, recettes. Paris: Grund, 2006. 300 p.

LEVALLOIS, Marie-Pierre. Larousse de la couisine: 1400 recettes. Paris: Larousse, 2003.

NUNES, Adriana. O livro essencial do peixe e marisco. [S.l.]: Paisagem, 2007. 304 p.
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Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduacgdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacdo de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude - CCBS &/)p\
Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) \%\A

Ano: 2008 2° Semestre 02° Periodo

Disciplina: BG1011 - Técnicas Gastrondmicas para Alimentos Vegetais

Aulas Tedricas: 2 Aulas Préticas: 3 Numero de Créditos: 4 Carga Horaria: 90
Ementa

Técnicas de pré-preparo de alimentos de origem vegetal. Organizagdo profissional das cozinhas. Bases das preparagdes
culindrias. Técnicas de cozinha fria: preparo de alimentos e preparagbes para consumo a baixa temperatura. Decoragoes e
esculturas em alimentos. Técnicas para desenvolvimento de preparagdes como: molhos e caldos bdsicos, massas, legumeria
e garde-manger para a Gastronomia.

Aptidoes

Atender as normas de manipulagdo dos alimentos.
Utilizar métodos de selegdo, cocgdo, conservagdo e avaliagdo adequados nos alimentos de origem vegetal.
Empregar corretamente as técnicas gastrondmicas nos alimentos de origem vegetal em diferentes preparagoes.

Temas de Estudo

Cortes de vegetais.

Elaboragdc de consomes, sopas e cremes com alimentos de origem vegetal.

Métodos de selegdo, cocgdo, conservagdo e uso de alimentos de origem vegetal.

Técnicas de manipulacdo e pardmetros da mensura de alimentos em Laboratério Dietético.
Porgdes e per capitas dos alimentos.

Metodologia

Procedimentos do professor

Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo;

Ofertar a bibliografia basica e complementar para o programa de aprendizagem, e de acordo com as necessidades dos
alunos outras referéncias;

Aplicar metodologias que visem atingir as aptiddes propostas pelo programa;

Desenvolver atividades de pesquisa em Gastronomia;

Avaliar o aluno tanto na teoria quanto na pratica, de maneira condizente com a metodologia proposta pelo programa;

Aulas praéticas e teoricas.

Atividades do aluno

Participar ativamente das aulas tedrico-praticas e praticas;

Cumprir as atividades propostas pelo professor nas aulas tedrico-praticas e praticas;
Participar das avaliagdes propostas pelo professor;

Entregar trabalhos solicitados dentro do prazo combinado;

Participar ativamente das discussdes, debates e aulas.

Recursos e materiais necessarios

Laboratério de Técnicas Gastronémicas.

Quadro de giz ou quadro branco.

Data show.

Deolman, avental e toque blanche (para as aulas praticas).
Alimentos conforme solicitado para a aula pratica.
Biblioteca com livros e periddicos atualizados.

Internet.

Procedimentos de Avaliagéo

Apresentacgdo de trabalhos

Provas escritas

Seminarios

Avaliagio das atividades desenvolvidas no Laboratorio de Técnica Dietética.

Bibliografia
ESCOFFIER, A. Le guide culinaire: aide-mémoire de cuisine pratique. [S.l.]: Flammarion, 1993. 940 p.
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Campus: Campus Curitiba l 7)0
Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saade - CCBS V4
Curso: 1.060 -~ Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno)
i
Ano: 2008 2° Semestre 02° Periodo
Disciplina: BG1011 - Técnicas Gastrondmicas para Alimentos Vegetais
Aulas Teéricas: 2 Aulas Praticas: 3 Numero de Créditos: 4 Carga Horaria: 90

ESCOFFIER,A. The complete guide to the art of modern cookery. Ed. Jonh Wiley & Sons, 2001.
CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. The professional chef. 8. ed. ; Hoboken: John Wiley, 2006. 1215 p.

COMPLEMENTAR

LABENSKY, S.R; HAUSE, A. On cooking: techniques from expert chefs. Ed. Prentice Hall, 1999.

ROBUCHON, Joél. Larousse gastronomique. New York: Clarkson Potter, c2001. 1350 p.

BOLAFFI, Gabriel. A saga de comida: receitas e histéria. Rio de Janeiro: Record, 1999. 712 p.

GOMENSORO, Maria Lucia. Pequeno diciondrio de gastronomia. Rio de Janeiro: Objetiva, 1999. 432 p.

LABENSKY, Steven; LABENSKY, Sarah; INGRAM, Gaye. Websters New World Dictionary of Culinary Arts. Ed. Prentice Hall,
2000. 522 p.

RABAUDY, Nicolas de. La haute cuisine francgaise. Genéve: Minerva, 2000. 96 p.

LOUREIRO, Hélio. Gastronomia portuense. Porto: Inapa, 2001.
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Pro-Reitoria Académica
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CRONOS - Preagramacao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba ;) XV

Centro: Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude - CCBS ‘/

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) «9/’

Ano: 2008 2° Semestre 02° Periodo

Disciplina: BG1012 - Engenharia de Cardapios e Calculos em Culinaria

Aulas Tedricas: 3 Aulas Préticas: 0 Numero de Créditos: 3 Carga Hordéria: 54
Ementa

Técnicas de planejamento dos diferentes tipos de cardapios per capita e custo. Calculos de pré-prepara, rendimento,
perdas, fatores de corregdo e coc¢do. Elaboragdo de fichas técnicas.

Aptidoes

= Empregar per capitas dos alimentos em diferentes preparagdes.

e Calcular custo aparente e real de preparac¢ao e planejamentos.

o Identificar a composigdo nutricional dos alimentos.

» Realizar lista de compras.

» Planejar cardapios para servicos de alimentagdo.

o Identificar os equipamentos necessarios ao funcionamento dos diferentes servigos de alimentagdo.

Temas de Estudo

* Composigdo nutricional dos alimentos.

¢ Técnicas de manipulagdo e pardmetros da mensura de alimentos em Laboratdrio Dietético.
* Porgdes e per capitas dos alimentos.

» Fator de corregdo e fator de cocgdo.

« Tabelas de medidas padronizadas.

» Servigos de Alimentagao.

e Lista de compras.

« Planejamento de cardapios para a clientela de Servigos de Alimentagao.

* Equipamentos necessarios ao funcionamento adequado de Servigos de Alimentagao.
 Fichas técnicas de suporte a produgdo de refeigdes.

Metodologia

Procedimentos do professor

» Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

e Descrever a bibliografia bdsica para o programa de aprendizagem e, sempre que necessario, outras referéncias
solicitadas pelo ajuno.

« Aplicar estratégias metodoldgicas que visem atingir as aptiddes propostas pelo programa: dindmicas de grupo, elaboragéo
de trabalhos individuais e coletivos.

» Desenvolver atividades de pesquisa.

« Avaliar o aluno de maneira condizente com a metodologia proposta pelo programa.

« Aulas expositivas e dialogadas.

« Aulas praticas para base das informagdes necessarias ao desenvolvimento das habilidades e aptiddes.

Atividades do aluno

 Participar ativamente das aulas.

s Cumprir as atividades propostas pelo professor,

» Participar das avaliagdes propostas pelo professor.

« Entregar trabathos solicitados dentro do prazo combinado.
« Participar ativamente das discussdes e debates.

Recursos e materiais necessarios

e Quadro de giz ou quadro branco.

» Multimidia.

« Biblioteca com livros e periddicos atualizados.

Procedimentos de Avaliago

¢ Planejamento de cardapios para um Servigo de Alimentacao
e Prova escrita

Bibliografia
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Pontificia Universidade Catélica do Parana
1% Pro-Reitoria Académica
Lo, Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba :
Vhe

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude - CCBS

Curso: 1.060 -~ Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) QP(‘

Ano: 2008 2° Semestre 02° Periodo

Disciplina: BG1012 - Engenharia de Cardapios e Calculos em Culinaria

Aulas Tedricas: 3 Aulas Praticas: 0 Numero de Créditos: 3 Carga Horéaria: 54
BASICA

CASTELLI, Geraldo. Administracdo hoteleira. 9. ed.; Canela: EDUCS, 2003. 736 p.

KINTON, Ronald; CESERANI, Victor; FOSKETT, David. Enciclopédia de servigo de alimentagdo. 1. ed.; Sdo Paulo: Livraria
Varela, 1999. 703 p.

TEICHMANN, Ione. Tecnologia culindria. Canela: EDUCS, 2000. 355 p.

COMPLEMENTAR

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutrigdo e dietética. S3o Paulo Manole, 2003. 392 p.

PROENCA, Rossana Pacheco da Costa; SOUSA, Anete Aratjo de; VEIROS, Marcela Boro; HERING, Bethania. Qualidade
nutricional e sensorial na produgdo de refeigbes. Editora da UFSC, 2005. 221 p.

WANDELLI, Ana Maria Mendes Monteiro. Banco de dados para elaboragdo de cardadpios. Rio de Janeiro: UNIRIO, 2005.
VAZ, Célia Silvério. Alimentagdo de coletividade: uma abordagem gerencial. Brasilia: LiV. Gréfica editora Ltda., 2002. 6 p.
VAZ, Célia Silvério. Restaurantes controlando custos e aumentando lucros. Editora LGE, 2006. 193 P,
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Coordenadoria de Ensino - Niucleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Segiienciais
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Campus: Campus Curitiba 7}

Centro: Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude - CCBS 5/7)

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnhologia em Gastronomia (Noturno) o@/]

Ano: 2008 2° Semestre 029 Periodo

Disciplina: BG1013 - Marketing em Gastronomia

Aulas Tedricas: 2 Aulas Préticas: 0 Namero de Créditos: 2 Carga Horéaria: 36
Ementa

Marketing em Gastronomia. Conceito de Turismo, hospitalidade e Gastronomia. A importancia da Gastronomia como
produto. Estratégias de marketing para a Gastronomia. A hospitalidade no contexto da Gastronomia e Turismo. Elementos
gastronémicos da cozinha brasileira.

Aptiddes

Senso de oportunidade

Dinamismo

Autoconfianga, persisténcia, otimismo e dinamismo
Flexibilidade e resisténcia a frustragdes

Habilidade em equilibrar “sonho” com realidade
Criatividade

Lideranga carismatic

Habilidade de relacionamento

Oratoéria

Temas de Estudo

Histéria do Marketing

Cenario atual - Qual sua influéncia no Marketing
Posicionamento do novo consumidor

Conceito CAPAS

Estratificagdo de mercado e produtos
Posicionamento de mercado

Marca

Fidelizacdo

Montagem do Plano de Marketing

Interagbes do marketing com outras areas

Metodologia

a) Procedimentos do professor:

Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

Ofertar a bibliografia basica para o programa de aprendizagem e sempre que necessario outras referéncias solicitadas pelo
aluno.

Aplicar estratégias metodoldgicas que visem atingir as aptidGes propostas pelo programa: dindmicas de grupo, elaboragdo
de textos individuais e coletivos.

Desenvolver atividades de pesquisa.

Organizar reunides de estudo especiais (mesas redondas).

Avaliar o aluno de maneira condizente com a metodologia proposta pelo programa.

Aulas expositivas e dialogadas.

Apresentacdo de 'cases' veridicos.

b) Atlvidades do aluno:

Participar ativamente das aulas.

Cumprir as atividades propostas pelo professor.

Participar das avaliagbes propostas pelo professor.
Entregar trabalhos solicitados dentro do prazo combinado.
Participar ativamente das discussdes e debates.

Ativar o processo do conhecer, ampliando horizontes;

¢) Recursos e materiais necessarios:

Quadro de giz ou quadro branco.

Projetor de slides.

Data show.

TV e videocassete.

Biblioteca com livros e periddicos atualizados.
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Pro-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba %l{

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude - CCBS

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) %ﬂ

Ano: 2008 20 Semestre 02° Periodo

Disciplina: BG1013 - Marketing em Gastronomia

Aulas Tedricas: 2 Aulas Praticas: 0 Numero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36

Procedimentos de Avaliacdo

Exercicios praticos e teodricos
Seminarios

Discussdo e interpretagdo de textos
Provas tedricas

Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA:

KOTLER, P. Principios de marketing. Rio de Janeiro: LTC, 2003.

GURGEL, F.C. A. Administragdo do produto. Sao Paulo: Atlas, 1995.

REITMAN, J. Além do ano 2000: o futuro do marketing direto. Sdo Paulo : Nobel, 1996.
WHITELEY, R. A empresa totalmente voltada para o cliente. Sdo Paulo: Publifolha, 1999.
SEBRAE: www.sebrai.gov.br

Revista Bares e Restaurantes - www.revistabareserestaurantes.com.br

Cozinha profissional - www.cozinhaprofissional.com.br

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

a) REVISTAS:

PEGN: Pequenas Empresas Grandes Negocios/Franchising (Suplemento PEGN). Editora Globo
Empreendedor. Editora Empreendedor

Meu Préprio Negdcio. On Line Editora

Franquia & Cia. Associagao Brasileira de Franchising / ABF

Forbes Brasil. Editora JB.

Exame / Novos Negdcios (Suplemento da Exame) / Vocé. Editora Abril

b) JORNAIS:

Empresarial: Gazeta Mercantil; Valor Econémico

Sado Paulo: O Estado de S3o Paulo; Folha de Sao Paulo
Rio de Janeiro: O Globo; Jornal do Brasil
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Campus: Campus Curitiba /

Centro: Centro de Ciéncias Biol6gicas e da Sadde - CCBS L%X

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) b%,

Ano: 2008 2° Semestre 029 Periodo

Disciplina: HF2020 - Filosofia

Aulas Tedricas: 2 Aulas Priaticas: 0 Numero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36
Ementa

Enfoque filoséfico das varias ciéncias visando uma passagem do conhecimento puramente técnico para uma abordagem que
considere o ser humano como principal finalidade a partir da qual se constitui o conhecimento.

Aptidbes

Reconhecer as caracteristicas fundamentais do ser hurnano.

Descrever o cenario da civilizagdo cientifico-tecnoldgica e seus impactos sobre a pessoa e as relagdes humanas.
Compreender a importancia do sentido e da significagdo da existéncia humana e das produgdes culturais no contexto da
civilizagdo cientifico-tecnolégica.

Refletir sobre o papel do homem/mulher em suas interagdes sociais, mediadas pelos saberes e produtos materiais das
ciéncias e da tecnologia na perspectiva da humanizagdo e do zelo pianetario.

Problematizar as questdes levantadas na perspectiva de sua drea de conhecimento relacionando-as ao quadro da
civilizagdo cientifico-tecnoldgica.

Vivenciar a pratica da reflexdo filosofica a partir dos temas trabalhados.

Temas de Estudo

Descri¢do do cenario da sociedade cientifico-tecnologica.

Contribuigdes da Filosofia para refletir este cenario.

Caracterizagdo do ser humano.

Relagdo entre os valores norteadores da ciéncia e da tecnologia modernas e suas implicagdes sobre o sentido de homem e
de mundo vivenciados na contemporaneidade. Este tema pode desdobrar-se nas andlises infraelencadas:

e Do dualismo psico-fisico a interpretacdo mecanicista do homem e do mundo.

¢ O antropocentrismo e o seu desdobramento em individualismo, utilitarismo e liberalismo.

e O nascimento das ciéncias do homem e sua relagdo com as demais ciéncias.

« Industria cultural, massificacdo e processos produtivos no século XX.

A Filosofia e o papel histérico do homem e da mulher na constru¢do de uma ciéncia e uma tecnologia promotoras da vida e
da responsabilidade planetaria,

Metodologia

A partir da proposta do programa de instigar o estudante para a reflexdo sobre o homem decorrente do referencial
filoséfico, tem-se a primeira caracteristica metodoldgica, que é um trabalho centrado no aluno, devendo ter uma relagao
ativa com o programa e dispor do professor como colaborador para atingir as aptidGes propostas.

Particularmente em relagdo a apropriacdo dos pressupostos para o trabalho e a produgdo do conhecimento, esses deverdo
se dar tanto no plano coletivo, por meio da pesquisa em conjunto e da socializagdo de seus resultados, quanto individual,
com estudos e tentativas de elaboragdo pessoal de solugdo para problemas propostos.

As etapas do trabalho deverdo compreender:

1- Aulas expositivas, com a apresentacdo da proposta de trabalho, da metodologia a ser adotada e com a indicagao de
problemas iniciais e eventuais hipoteses que caracterizam o ponto de partida da pesquisa.

2- Pesquisa individual e em grupo, orientada, com momentos praprios para planejar os passos do trabalho, para avaliar
hipoteses e eventuais progressos obtidos pelos alunos.

3- Seminario de trabalho com avaliagdo dos passos da pesquisa.

4- Redacgdo dos resultados com orientagdo do professor quanto as técnicas de exposicdo do conhecimento.

5- Socializagédo e confronto dos resultados em exposigdo dialogada aos colegas e professores.

Procedimentos de Avaliagéo

A avaliagdo deverd considerar o processo como um todo e se reconhecera para efeitos de registro tanto as produgdes em
grupos, quanto o momento de sua socializagdo por meio de seminarios e relatdrios, bem como a elaboragao individual de
questdes propostas no programa de tal forma que se tenha um demonstrativo do desenvolvimento, ou ndo, das aptiddes
propostas.

Bibliografia
BIBLIOGRAFIA BASICA:
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Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Salade - CCBS &%g,

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno)

Ano: 2008 2° Semestre 02° Periodo

Disciplina: HF2020 - Filosofia

Aulas Teéricas: 2 Aulas Praticas: 0 Numero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36

ARANHA, Maria Licia de Arruda; MARTINS, Maria Helena Pires. Filosofando. Introdugdo a Filosofia. 2. ed.; Sdo Paulo:
Moderna, 1993. .

CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 1994.

REALE, Giovanni; ANTISERI, Dario. Historia da Filosofia. 3 v.; 2. ed.; S&o Paulo: Paulinas, 1990.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ADORNO, T.; HORKHEIMER, M. Dialética do esclarecimento. Rio de Janeiro: Zahar, 1985.

DEBORT, Guy. A sociedade do espetdculo. Trad. Estela dos Santos Abreu. Rio de Janeiro: Contraponto, 1997.

FOUCAULT, Michel, As palavras e as coisas. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1988.

HELLER, A.; FEHER, F. A condigdo politica pos-moderna. Trad. Marcos Santarrita. Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira,
1998.

HORKHEIMER, Max. Eclipse da razdo. Sao Paulo: Centauro Editora, 2000.

KURZ, Robert. O colapso da modernizagdo. Ed. Paz e Terra, 1993.

LEFORT C.. As formas da histéria. Trad. Luiz Roberto Salinas Fortes; Marilena de Souza Chaui. 2. ed.; S&o Paulo:
Brasiliense, 1990.

OLIVEIRA, Manfredo A. Neoliberalismo e reestruturagdo produtiva. Sdo Paulo: Cortez, 1997.
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Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biologicas e da Saude - CCBS S,?ﬂ

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) <a,\

Ano: 2009 10 Semestre 03° Periodo

Disciplina: BG1014 - Gastronomia na Organizac¢io de Eventos

Aulas Tedricas: 1 Aulas Préticas: 2 Namero de Créditos: 2 Carga Horaria: 54
Ementa

Dimensionamento de alimentos e bebidas para os diferentes eventos em gastronomia, reunides cientificas e de negdcios.
Gastronomia no contexto turistico, eventos e gastronomia. Eventos: conceituagdo e caracterizagdo. Tipologia dos eventos,
planejamento e organizagdo de eventos na gastronomia. Eventos gastronémicos. Elaboragdo de bebidas e coquetéis.

Aptiddes

Identificar os diferentes tipos de eventos.
Aplicar metodologias de organizagdo de eventos.
Aplicar cerimoniais em eventos.

Planejar eventos em gastronomia.

Elaborar e identificar bebidas e coquetéis.

Temas de Estudo

Eventos: tipos e classificagOes
Cerimonial

Eventos gastronémicos

Tipologia dos eventos

Elaboragdo de bebidas e coquetéis.

Metodologia

Procedimentos do professor:

Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

Recomendar bibliografia bdsica e complementar para o programa de aprendizagem, de acordo com a necessidade dos
alunos e outras referéncias.

Aplicar metodologias que visem atingir as aptidoes propostas pelo programa: dindmicas de grupo, elaboragdo de textos
individuais e coletivos.

Incentivar atividades de pesquisa.

Organizar reunides de estudo especiais (mesas redondas ou separatas).

Avaliar o aluno, tanto na teoria quanto na pratica, de maneira condizente com a metodologia proposta pelo programa.
Aulas expositivas e praticas.

Atividades do aluno:

Participar ativamente das aulas tedrico-praticas e praticas.

Cumprir as atividades propostas pelo professor nas aulas e demais atividades.
Participar das avaliagbes propostas pelo professor.

Entregar trabalhos solicitados dentro do prazo combinado.

Participar ativamente nas discussdes, debates e aulas.

Recursos e materiais necessarios:

Quadro de giz ou quadro branco.

Data show.

Softwares especificos.

Biblioteca com livros e periddicos atualizados.

Procedimentos de Avaliacio

Relatorios

Apresentac&#259;0 de trabaihos
Discuss&#259;0 e interpretag&#259;0 de textos
Provas escritas

Participagdo em aulas praticas

Bibliografia
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Pro-Reitoria Académica
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Campus: Campus Curitiba &% &

Centro: Centro de Ciéncias Biol6gicas e da Saade - CCBS :

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) <ﬁ4

Ano: 2009 1° Semestre 03° Periodo

Disciplina: BG1014 - Gastronomia na Organizagdo de Eventos

Aulas Tedricas: 1 Aulas Praticas: 2 Nimero de Créditos: 2 Carga Horaéria: 54

ZANELLA, Luiz Carlos. Manual de organizacdo de eventos: planejamento e operacionalizagdo. 4. ed.; Sdo Paulo: Atlas,
2008. 340 p.

ANDRADE, Renato Brenol. Manual de eventos. 3. ed., ampl.; Caxias do Sul: EDUCS, 2007. 402 p.

CESCA, Cleusa Gertrudes Gimenes. Organizacdo de eventos : manual para planejamento e execu¢do. 5. ed.; Sdo Paulo:
Summus, c1997. 166 p.

NUNES, Marina Martinez. Cerimonial para executivos : um guia para execugdo e supervisdo de eventos empresariais. Porto
Alegre: Sagra, 1996. 148 p.

OLIVEIRA, ). B. Como promover eventos: cerimonial e protocolo na pratica. Sdo Paulo: Madras, 2000. 139 p.

MELO NETO, Francisco Paulo de. Criatividade em eventos. 2. ed.; Sdo Paulo: Contexto, 2001. 119 p.

GIACAGLIA, Maria Cecilia. Eventos: como criar, estruturar e captar recursos. 1. ed.; S3o Paulo: Thomson, 2006.

RICHERO, Alicia. Eventos: guia practica para su planeacion y ejecucion. México: Trillas, 1993. 70 p.

MARTIN, Vanessa. Manual pratico de eventos. 1. ed. ; Sd3o Paulo: Atlas, 2003. 277 p.

RIDGWELL, Jenny. O livro dos coquetéis. Sdo Paulo: Manole, 1992, 128 p.

HAUBER, Carlos. O livro do bar: curiosidades bebidas e receitas. Rio de Janeiro: Ediouro, 1987, 128 p.

BARKER, Alex. 1001 cocktails: 1001 recipes for the perfect drink. Bath: Parragon, 2006. 384 p.

CASSONE, Luigi. Manual internacional do barman: guia completo de como preparar e servir os melhores drinks, bebidas e
salgadinhos. Sdo Paulo: Gaia, 1995. 160 p.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Manual do bar. S3o Paulo: Ed. SENAC, 1996. 216 p.

WHITAKER, Julie; WHITELAW, Ian. Pocket guide to cocktails: the essential pocket book of cocktail recipes. Bath: Parragon,
2006. 256 p.
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Campus: Campus Curitiba &@q

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Salide - CCBS °Q/\
Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno)

Ano: 2009 1° Semestre 03° Periodo

Disciplina: BG1015 - Confeitaria e Panificacio

Aulas Tedricas: 2 Aulas Praticas: 3 Nuamero de Créditos: 4 Carga Horaria: 90
Ementa

Técnicas de desenvolvimento de confeitos, pdes e massas em geral.

Aptidées

Aplicar técnicas de producdo de confeitos.
Aplicar técnicas de produgdo de pdes e de massas em geral.

Temas de Estudo

Massas quebradigas

Massas secas

Docinhos e petit fours

Massas folhadas

Massas liquidas, semiliquidas e para fritar
Massa de bomba

Massas batidas e de estrutura cremosa
Massas batidas de estrutura aerada
Massas fermentadas

P3o com fermento

Pdes com levedura natural

Pdo de centeio

Paes de baixa fermentagdo

Massas de pizza

Paes crocantes, achatados e sem trigo

Metodologia

Procedimentos do professor:

Apresentar o conteudo geral e bibliografia basica do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo

Aulas expositivas, utilizando material de apoio atuais

Desenvolver leitura de livros e pesquisa de contetidos relevantes

A partir da metodologia aplicada, avaliar o aluno na forma de prova, entrega e apresentag&#259;0 de trabalhos e trabalho
em Laboratério de Panificagdo

Atividades do aluno:

Participar das aulas

Cumprir as atividades propostas pelo professor

Participar das avaliag&#337;es propostas pelo professor

Entregar os trabalhos e apresentar os semindrios dentro do prazo solicitado
Contribuir com idéias e experiéncias na area

Recursos e material necessarios:
Quadro de giz ou quadro branco
Laboratério de Panificagdo e Confeitaria
Alimentos

Biblioteca

Procedimentos de Avaliagdo

Trabalhos escritos

Trabalhos apresentados

Discuss&#259;0 e interpretag&#259;0 de textos
Provas escritas

Seminarios
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Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba U’\O

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Satude - CCBS
Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) .
A
Ano: 2009 1° Semestre 03° Periodo
Disciplina: BG1015 - Confeitaria e Panificagdo
Aulas Tedricas: 2 Aulas Praticas: 3 Numero de Créditos: 4 Carga Horaria: 90
Bibliografia

LABENSKY, Sarah. On cooking -Techniques from expert chefs. Ed. Prentice Hall International, 1999.

The New Professional Chef; The Culinary Institiute of America. 6. ed.; 1996.

SEBESS, M. Técnicas de confeitaria profissional. Trad. de Helena Londres. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2007. 368 p.II.
NORMAN, Jill (Org.). Chefs: segredos e receitas dos maiores chefs do mundo. S3o Paulo: Editora Melhoramentos, 2007.
HERME, P. Larousse das sobremesas. Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2005.

QUAGLIA, Giovanni; MATEOS-NEVADO, Alonso, M. D. Ciencia y tecnologia de la panificacion. Zaragosa: Acribia, 1991. 485

p.
EL-DASH, Ahmed A.; CAMARGO, Celina de Oliveira; MANCILLA DIAZ, Norma. Fundamentos da tecnologia de panificagdo.
Sdo Paulo: Secr. da Ind. Com. Cien. e Tecn.; 349 p.
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Pro-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduacgdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacdo de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude - CCBS ‘\/b\‘\/
Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) ‘%\

Ano: 2009 1° Semestre 039° Periodo

Disciplina: BG1016 - Gerenciamento de Bebidas e Enologia

Aulas Teédricas: 2 Aulas Praticas: 0 Numero de Créditos: 2 Carga Horaéria: 36
Ementa

Funcicnamento do servico de bares e bebidas nos estabelecimentos do ramo. Bebidas alcodlicas utilizadas na coquetelaria,
teores alcodlicos de bebidas, sabores e misturas; técnicas e manobras com garrafas na preparagdo de drinks. Utilizacdo de
coquetéis no acompanhamento de refeicbes e degustagdes. Enologia: historia, técnicas e comercializagdo de vinhos.
Identificagdo dos diferentes tipos de bebidas. Estudo dos vinhos, diferentes tipos, uvas e regides. Utilizagdo dos vinhos no
acompanhamento de refeigdes e degustagdo.

Aptidoes

Estudar os diferentes tipos de bebidas alcodlicas, seus usos e aplicagdes;

Quantificar estoque de bebidas em hotéis, bares e restaurantes;

Identificar os diferentes tipos de vinhos e suas aplicagées na culindria nacional e internacional;
Aplicar os diferentes vinhos como acompanhamento dos diversos itens de um cardapio.

Temas de Estudo

Desenvolvimento do vinho ac fongo da histéria da gastronomia;

Importancia da harmonizagdo de bebidas e alimentos em cardapios diversificados;
Utilizagdo de vinhos em preparagdes culindrias;

Controle de estoque de bebidas em ambientes que fornecem refeigdes;

Controle de estoque de vinhos em ambientes que fornecem refeigdes;

Importancia do desenvolvimento de coquetéis diversificados e logistica de estocagem.

Metodologia

Aula tedricas
Seminarios
Painéis

Ciclo de leitura

Procedimentos do professor:

Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

Recomendar bibliografia basica e complementar para o programa de aprendizagem de acordo com a necessidade dos
alunos e outras referéncias.

Aplicar metodologias que visem atingir as aptid&#337;es propostas pelo programa: dindmicas de grupo, elaborac&#259;0
de textos individuais e coletivos.

Organizar reuni®&#337;es de estudo especiais (mesas redondas ou separatas);

Avaliar o aluno, tanto na teoria quanto na pratica, de maneira condizente com a metodologia proposta pelo programa.
Aulas expositivas e praticas.

Atividades do aluno:
Os alunos, como construtores do conhecimento, participardo ativamente das aulas teodrico-praticas e dos exercicios
desenvolvidos nas aulas praticas.

Recursos e materiais necessarios:
Bilioteca

Retroprojetor

Data show

Videos

CDs

Fotocopias de textos

Procedimentos de Avaliagéo

A avaliagdo dos alunos sera considerada a partir dos resultados obtidos num processo continuo.
De forma particular:
a) a aptid3o para sintetizar idéias serd avaliada na capacidade de elaboragdo de textos e resumos;
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Pro-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Segiienciais
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Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biologicas e da Saade - CCBS \hg’
Curso: 1.060 -~ Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) 4 W
Ano: 2009 1° Semestre 03° Periodo

Disciplina: BG1016 - Gerenciamento de Bebidas e Enologia

Aulas Teéricas: 2 Aulas Praticas: 0 Numero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36

b) a anadlise critica sera avaliada na capacidade para produzir sintese a partir de diferentes posigbes sobre determinadas
questdes;

c) a capacidade de julgamento sera avaliada pelo trabalho do aluno em transpor as idéias dos textos estudados para a
realidade atual, mediante posicionamento em seminarios.

Bibliografia

MIRANDA, Fernando. Arte & vinho. Ric de Janeiro: Excel Books, 2001. 137 p. ISBN 85-7323-145-9
PIRES, Luciano D. Beber € uma festa : guia completo de dringues e vinhos. Rio de Janeiro: Entrelivros Cultural, 1980. 175

p.

MACNEIL, Karen. A biblia dos vinhos. 4. ed.; Rio de Janeiro: Ediouro, 2003. 799 p. ISBN 85-00-01295-1 (broch.)
ALBERT, Aguinaldo Zackia. O admiravel novo mundo do vinho e as regides emergentes. 3. ed., rev. e atual,; Sdo Paulo:
SENAC S&o Paulo, 2006. 286 p.

BROOM, Dave. Cabernet sauvignon: a complete guide to the grape and the wines it produces. London: Mitchell Beazley,
2003. 64 p. (Mitchell Beazley wine made easy )

GALVAO, Saul. A cozinha e seus vinhos: receitas rapidas com muita classe. 4. ed.; S&o Paulo: SENAC Sdo Paulo, 2004.
415 p.

PERCUSSI, Luciano. Convite ao vinho : historia, degustacdo e pequeno guia de vinhos. Sdo Paulo: Nova Alexandria, 1998.
104 p.

VANDYKE PRICE, Pamela Joan. Curiosidades sobre o vinho: brindar, beber e outras coisas a respeito. Sao Paulo: SENAC
Sao Paulo, 2005. 237 p.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pro-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Nicleo de Cursos de Graduagio e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Pragramacio de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saide - CCBS \/h‘))
Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) DQA
Ano: 2009 10 Semestre 03° Periodo

Disciplina: BG1017 - Gerenciamento de Restaurantes

Aulas Tedricas: 2 Aulas Priéticas: 0 Namero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36
Ementa

Técnicas de gerenciamento de restaurantes. Gest3o contabil, financeira e de materiais de restaurantes, Analise de custo de
material direto, mdo de obra e custos indiretos de fabricagdo. Andlises de custeio. Margem de contribuigdo. Ponto de
equilibrio. Fluxo de caixa.

Aptiddes

Identificar os diferentes conceitos e classificagdes de custos.

Identificar necessidades na composigdo de analises de custos no gerenciamento de restaurantes.
Analisar e calcular os custos de materais diretos, mdo de obra, custos indiretos de fabricagdo e despesas.
Reconhecer e diferenciar os sistemas de analises de custos e custeios.

Aplicar sistemas de custeios

Aplicar ferramentas de andlise de gestdo em restaurantes

Calcular faturamentos, custos e lucratividade de restaurantes.

Temas de Estudo

Conceitos e classificagdes de custos.
Custos de material direto

Margem de contribuigdo

Matriz de analise de custos e estratégias
Andlise de custo, volume e lucro
Faturamento e impostos

Custos de mao de obra e impostos
Custos indiretos de fabricagéo
Custeio variavel, integral e ideal
Andlise de custos ABC

Ponto de equilibrio

Fluxo de caixa

Metodologia

Procedimentos do professor

Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

Ofertar a bibliografia basica para o programa de aprendizagem e, sempre que necessario, outras referéncias solicitadas
pelo aluno.

Aplicar metodologias que visem atingir as aptiddes propostas pelo programa: dindmicas de grupo, elaboracdo de textos
individuais e coletivos, elaboragdo e aplicacdo de exercicios.

Desenvolver atividades de pesquisa.

Avaliar o aluno de maneira condizente com a metodologia proposta pelo programa.

Aulas expositivas e dialogadas.

Aplicagdo de exercicios de fixagao.

Atividades do aluno

Participar ativamente das aulas.

Cumprir as atividades propostas pelo professor.

Participar das avaliac&#337;es propostas pelo professor.

Entregar trabalhos solicitados dentro do prazo combinado.

Participar ativamente nas discuss&#337;es e debates e na execugdo de exercicios.

Recursos e materiais necessarios:

Quadro de giz ou quadro branco.
Retroprojetor e transparéncias.

Projetor de slides.

Data show.

Biblioteca com livros e peridédicos atualizados.
Exercicios praticos de fixagdo
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Pré-Reitoria Académica
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Campus: Campus Curitiba “

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude - CCBS v

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) QQ(\

Ano: 2009 1° Semestre 03° Periodo

Disciplina: BG1017 - Gerenciamento de Restaurantes

Aulas Teéricas: 2 Aulas Praticas: 0 Namero de Créditos: 2 Carga Horéria: 36

Procedimentos de Avaliagdo

Exercicios praticos e teoricos.
Discuss&#259;0 e interpretag&#259;0 de textos
Provas tedricas

Bibliografia

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. 8. ed. ; Sdo Paulo: Atlas, 2001. 388 p. ISBN 85-224-2868-9

MEZZOMO, 1. Administragao de servigos de alimentagdo. 4. ed.; Sdo Paulo: Livraria Varela, 1994,

TEIXEIRA, S. Administragdo aplicada as unidades de alimentagdo e nutrigdo. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000.

VAZ, C.S. Alimentagdo de coletividade: uma abordagem gerencial. Brasilia, 2003. 208 p.

VAZ, C. S. Restaurantes - Controlando custos e aumentando lucros. Brasilia, 2006. 196 p.

ZANELLA, L.C. Administragao de custos em hotelaria. 2. ed.; Caxias do Sul: EDUCS, 2001.

SLOAN, D. Gastronomia, restaurantes e comportamento do consumidor. Barueri, SP: Manole, 2005.

WERNKE, Rodney. Analise de custos e pregos de venda (énfase em aplicagdes e casos nacionais). Sdo Paulo: Saraiva,
2005. 201 p.

BRUNT, Peter D. Como reduzir custos : controlando gastos, eliminando desperdicios, trabalhando com eficiéncia. 2. ed. ;
Sédo Paulo: Nobel, c1992. 140 p.

NAKAGAWA, Masayuki. ABC : custeio baseado em atividades. Sdo Paulo: Atlas, 1994. 95 p.

PROENGA, R.P.C. Inovagdo tecnolégica na produgdo de allmentagdo coletiva. 2. ed.; Florlanopolis: Insular, 2000.

SENAC, D.N. Bares e restaurantes: gestdo de pequenos negdcios. Rio de Janeiro: SENAc Nacional, 2006.

ZANELLA, L.C. Instalagdo e administragdo de restaurantes. SAo Paulo: Editora Metha, 2007.

FONSECA, M.T. Tecnologias gerenciais de restaurantes. 4. ed. ; S3o Paulo: Editora SENAC S&o Paulo, 2006.

KIMURA, A. Y. Planejamento e administragdo de custos em restaurantes industriais. S3o Paulo: Livraria Varela, 2003.
JEOLAS, R.R.S.; SANTOS, E.G. dos. O negdcio em alimentos e bebidas: custos, receitas e resultados no food service
através da engenharia de cardapio. S&o Paulo: Ponto Critico, 2000.

DIAS, M.A.P. Administracdo de materiais: edi¢do compacta. 4. ed. ; Sdo Paulo: Atlas, 1995.

SAKURAI, M. Gerenciamento integrado de custos. $do Paulo: Atlas, 1997.
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A Pontificia Universidade Catélica do Parana
GiSsy Pro-Reitoria Académica
&& Coordenadoria de Ensino - Nicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Segiienciais
~ CRONOS - Programacao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba L\.\ {

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude - CCBS ’

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) ‘<Q(‘

Ano: 2009 1° Semestre 03° Periodo

Disciplina: BG1018 - Gerenciamento de Pessoal

Aulas Tedricas: 2 Aulas Préticas: 0 Numero de Créditos: 2 Carga Horéria: 36
Ementa

Legislagdo trabalhista. Recrutamento e selegdo. Dimensionamento de pessoal para os diferentes estabelecimentos. Escalas
de trabalho. Brigada de trabalho

Aptidées

Reconhecer fungoes, atividades e cargos em restaurantes.

Apilcar ferramentas de recrutamento e selegdo e admissdo de funcionarios.
Avaliar e aplicar remuneragdes, jornadas de trabalho e escalas de trabalho.
Correlacionar relagdes de trabalho e legislagdo trabaihista.

Desenvolver equipes participativas e com bom relacionamento interpessoal.
Desenvolver liderangas

Aplicar conceitos e avaliagdes de clima e cultura organizacional.

Temas de Estudo

Legislagdo trabalhista

Jornada de trabalho, remuneragdo, férias, rescisdes de contrato.
Recrutamento e selegdo

Clima e cultura organizacional

Desenvolvimento pessoal

Brigada de trabalho

Atividades, fungdes e cargos

Escalas de trabalho

Admissdo e demissdo

Metodologia

Procedimentos do professor

Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

Ofertar a bibliografia basica para o programa de aprendizagem e, sempre que necessario, outras referéncias solicitadas
pelo aluno.

Aplicar metodologias que visem atingir as aptides propostas pelo programa: dinamicas de grupo, elaboragdo de textos
individuais e coletivos.

Desenvolver atividades de pesquisa.

Avaliar o aluno de maneira condizente com a metoedologia proposta pelo programa.

Aulas expositivas e dialogadas.

Seminarios aplicados

Atividades do aluno

Participar ativamente das aulas.

Cumprir as arividades propostas pelo professor.

Participar das avaliag&#337;es propostas pelo professor.
Entregar trabalhos solicitados dentro do prazo combinado.
Participar ativamente nas discuss&#337;es e debates.

Recursos e materiais necessarios:

Quadro de giz ou quadro branco.
Retroprojetor e transparéncias.

Projetor de slides.

Data show.

TV e videocassete

Biblioteca com livros e periddicos atualizados.

Procedimentos de Avaliagéo

Exercicios praticos e tedricos.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Nicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Pragramacado de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba m hb

Centro: Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Satide - CCBS N

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) i? /\

Ano: 2009 1° Semestre 03° Periodo

Disciplina: BG1018 - Gerenciamento de Pessoal

Aulas Tedricas: 2 Aulas Préticas: o Numero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36
Seminarios

Discuss&#259;0 e interpretac&#259;0 de textos
Provas tedricas

Bibliografia

CHIAVENATO, Idalberto. Gest3o de pessoas. 3. ed. totalmente rev. e atual.; Rio de Janeiro: Campus, 2008. 579 p.
CHIAVENATO, Idalberto. Gestdo de pessoas: o novo papel dos recursos humanos nas organizagdes. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2008.

CASTELLI, G. Administragdo hoteleira. 9. ed. rev.; Caxias do Sul: EDUCS, 2001. 731 p. {Cole¢do Hotelaria).

MEZZOMO, 1. Administracdo de servigos de alimentagdo. 4. ed.; S&o Paulo: Livraria Varela, 1994.

IORIO, C. S. Manual de administracdo de pessoal. 10. ed.; Sdo Paulo: Editora SENAC S&o Paulo, 2007.

GONGCALVES, V. Advocacia trabalhista em primeiro grau: comentarios, legislagdo, modelos e célculos. Sdo Paulo: Saraiva,
1997.

PONTES, B. R. Administragdo de cargos e saldrios. 10. ed.; S&o Paulo: LTr, 2004. 366 p.

WERTHER, William B.; DAVIS, Keith. Administracdo de pessoal e recursos humanos. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1983. 499 p.
CARVALHO, Antonio Vieira de; NASCIMENTO, Luiz Paulo do. Administracdo de recursos humanos. 2 v.; S3o Paulo: Pioneira,
2001.

DAVIES, C. A. Cargos em hotelaria. 2. ed.; Caxias do Sul: EDUCS, 2000.
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Pontificia Universidade Catdlica do Parana

Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Segiienciais
CRONOS - Programacao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba Lux

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saiude - CCBS

Curso: 1.060 -~ Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno)

Ano: 2009 1° Semestre 03° Periodo

Disciplina: HF1000 - Projeto Comunitario

Aulas Tedricas: (+] Aulas Préaticas: 0 Namero de Créditos: 1 Carga Horéria: 36
Ementa

A caracterizagdo do Projeto Comunitario da PUCPR. A compreensdo da responsabilidade social de cada individuo como
integrante do contexto social no qual esta inserido. O aluno como aprendiz de transformacao social. A vivéncia comunitaria
como fator de aprendizagem para a formagdo integral. A participagdo em projetos de atividades comunitérias.

Aptiddes

1. Técnica: organizar-se para o trabalho cooperativo, identificando formas de gestdo social.

2. Cientifico-profissional:

- Aplicar habilidades pessoais, e/ou conhecimentos adquiridos em beneficio social;

- Desenvolver a atitude de servico e espirito de abertura aos outros, liderando pelo exemplo, com comportamento
empreendedor, utilizando estratégias diversas de aproximagdo social com a comunidade.

3. Etica, politica e social: vivenciar nas agdes sociais, o exercicio ético-politico, praticando, como aprendiz, exercicio civico
de agente de mudanga social.

Temas de Estudo

- A missdo institucional da PUCPR.

- O que é o Projeto Comunitario.

- Os objetivos do Projeto Comunitdrio.

- A participagdo do aluno no Projeto Comunitario.

- A operacionalizagdo do Projeto Comunitdrio.

- A visdo sistémica do contexto social.

- Procedimentos e abordagens sociais.

- O servigo comunitario, cidadania e justica: a questdo social em foco.
- Responsabilidade social e competéncias empreendedoras.

Metodologia

- Participacdo do aluno em seminario de preparacdo com os conteddos tematicos para o estudo, através de exercicios de
dindmica de grupo, exposicdes orais e exposicdes em video.

- Os alunos serdo orientados para realizar leituras a partir de texto de apoio, utilizando o ambiente virtual Eureka.

- Como membro ativo na execugdo de projetos comunitdrios disponibilizados pela Divisdo de Projetos Comunitarios, e/ou
elaborados pelo préprio aluno, mediante praticas interventivas na realidade social, que serdo monitoradas pelo responsavel
institucional.

Procedimentos de Avaliagéo

Pela natureza do Projeto Comunitdrio, os alunos serdo avaliados pelos responsaveis (monitores institucionais), por meio de
instrumento fornecido pela Divisdo de Projetos Comunitarios.

Preencherdo, também, instrumento de auto-avaliacio de sua pratica solidaria, considerando a qualidade e eficacia da
proposta: do projeto comunitdrio propriamente dito; das respostas institucionais onde a pratica solidaria se realizou; da
participagdo eficiente e competente como aluno aprendiz do projeto comunitério.

Bibliografia

Basica:

JONAS, H. O principio responsabilidade: ensaio de uma ética para a civilizagdo tecnologica. Trad. de Marijane Lisboa; Luiz
Barros Montez. Rio de Janeiro: Contraponto: Editora da PUC-Rio, 2006.

MANUAL DO PROJETO COMUNITARIO. Curitiba: Champagnat, 2002.

VAZQUESZ, A.S. Etica. Tradugdo de Jodo Deli"Anna. 16. ed. ; Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 1996.

Complementar
AVILA, Célia M. Gestdo de projetos sociais. Colegdo Gestores Sociais. Sdo Paulo: AAPCS, 1999.
MEC-UNESCO. Educacdo um tesouro a descobrir. Relatério para a UNESCO da Comissdo Internacional A Educagdo para o
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduacgdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Pragramacao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba '&/h!{

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude - CCBS

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) £

Ano: 2009 1° Semestre 03° Periodo

Disciplina: HF1000 - Projeto Comunitario

Aulas Tedricas: 0 Aulas Praticas: 0 Nuamero de Créditos: 1 Carga Horaria: 36

Século XXI. Sado Paulo: Cortez, 1998.

MELO NETO, Francisco Paulo de; et al. Responsabilidade social e cidadania empresarial: a administragdo do terceiro setor.
Rio de Janeiro: Qualitymark, 1999.

MORIN, Edgar. Os sete saberes necessarios a educagao do futuro. S3o Paulo: Cortez, 2000. 118 p.

SANTOS, Boaventura de Sousa. Pela mdo de Alice: o social e o politico na transicdo pés-moderna. Porto: Afrontamento,
1994.

BAPTISTA, Myrian Veras. Planejamento social: intencionalidade e instrumentagdo. Sdo Paulo: Veras, 2000. 155 p.

CASTEL, Robert. As metamorfoses da questdo social: uma crénica do saldrio. Petropolis: Vozes, 1998. 611 p.
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Pontificia Universidade Catélica do Parand

Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Nicleo de Cursos de Graduagio e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacido de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba wq

Centro: Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude - CCBS

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) -
Ano: 2009 1° Semestre 039 Periodo

Disciplina: HF2200 - Etica

Aulas Tedricas: 2 Aulas Priticas: 0 Namero de Créditos: 2 Carga Horaéria: 36
Ementa

Conceituagdo de ética. As principais concepgdes éticas. Os principios e valores éticos da agdo humana. Etica e sociedade. A
interdependéncia entre a agdo profissional e os principios éticos.

Aptiddes

- Analisar o agir moral como caracteristica fundamental do ser humano.

- Elaborar uma visdo de sociedade a partir de principios éticos.

- Identificar a diversidade do discurso ético-politico.

- Refletir a atuagdo profissional sob uma perspectiva ética.

- Reconhecer nas idéias de “justica” e de “bem” o compromisso ético fundamental diante da sociedade.

Temas de Estudo

- Anélise das diferengas conceituais entre ética, moral e lei.

- Caracterizagdo dos modelos éticos.

- Os valores e o agir humano.

- Problematizagdo da sociedade contemporanea nas dimensdes: ambiental, econémica, politica e ético-sociais.
- A expressdo ética nas praticas sociais.

- Atuagdo profissional e responsabilidade ética.

Metodologia

Neste programa, de uma forma muito particular, a discussdo teérica visa um resultado pratico de avaliagdo no proéprio
procedimento.

No entanto, tal avaliacdo deve partir de certos pressupostos, o que estabelece dois grupos de procedimentos. Num primeiro
momento, tem-se a apresentacdo de definigSes e de alguns pressupostos norteadores da ética; num segundo, a discussdo
a partir de temas propostos pelo professor e encaminhados pelos alunos.

- Procedimentos do professor:

a) Na primeira parte do programa cabe ao professor apresentar os pressupostos norteadores da ética em exposicdes
dialogadas e lancando mao de textos e de recursos didaticos.

b) Na segunda parte, caberd ao professor orientar as atividades dos alunos na condugdo das discussdes, cuidando sempre
para que os temas abordados tenham um tratamento académico.

- Atividades dos alunos:

a) No primeiro momento: participar ativamente das aulas e debates promovidos pelo professor.

b) No segundo momento: preparar os temas de estudos e apresentar suas conclusdes perante a turma para confrontar com
outras possibilidades de analise da mesma questdo.

Procedimentos de Avaliacdo

N&o é possivel avaliar academicamente o comportamento ético de alguém.

O resultado final do programa devera ser perceptivel nas agdes do estudante e, de forma especial, na sua vida profissional.
No entanto, como um programa de aprendizagem, colocam-se alguns critérios claros de avaliagdo. O aluno deve apresentar
condigbes de referir-se de forma clara aos pressupostos do agir ético/moral. Ele deve encaminhar uma pesquisa, expo-la
aos colegas e ao professor e posicionar-se diante do tema abordado a partir de pressupostos que deve poder identificar.
S30 esses os critérios que serdo adotados para a avaliagdo do programa para efeitos de registro de nota:

- As atividades escritas sobre a primeira parte do programa;

- O conjunto das atividades da segunda parte, que inclui o trabatho de pesquisa, a apresenta¢do de temas e os relatérios
sobre os temas apresentados em sala por outros colegas.

Bibliografia
Basica:
BIELEFELDT, Heiner. Filosofia dos direitos humanos. S3o Leopoldo, RS: UNISINOS, 2000.

LIMA VAZ, H. C. Escritos de filosofia IV: introdugdo a ética filoséfica I. Sdo Paulo: Loyola, 1999.
OLIVEIRA, Manfredo Aratijo de (Org.). Correntes fundamentais da ética contemporanea. Petropolis, R]: Vozes, 2000.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

@ Q Pré-Reitoria Académica

&, 5, Coordenadoria de Ensino - Nicleo de Cursos de Graduagido e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacdo de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba lﬂ@

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saide - CCBS «@’ A
Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) >
Anac: 2009 10 Semestre 039 Periodo

Disciplina: HF2200 - Etica

Aulas Tedricas: 2 Aulas Priticas: 0 Numero de Créditos: 2 Carga Horéaria: 36

RUSS, Jacqueline. Pensamento ético contemporaneo. S8o Paulo: Paulus, 1999.

SANTOS, A. R. dos. Etica: caminhos da realizagdo humana. 2. ed.; Sdo Paulo Ave Maria, 1997.
VALLS, A. L. M. O que é ética. 2. ed.; Sdo Paulo: Brasiliense, 1987

VASQUEZ, Adolfo S. Etica. Sao Paulo: Cortez, 2002.

Complementar:

ARISTOTELES. Etica a Nicomaco. Col. Os Pensadores, Sdo Paulo: Abril Cultural, 1973.

CAMPS, V. (Org.). Historia de la ética. Barcelona: Critica, 1992.

CHELIKANI, R.V.B.]. Reflextes sobre a tolerancia. Rio de Janeiro: Garamond, 1999.

Organizagdo das Nagdes Unidas. Declaragdo Universal dos Direitos Humanos. ONU, 1948.

KUNG, Hans. Uma ética global para a politica e a economia mundiais. Petrépolis, RJ: Vozes, 1999.

KANT, I. Fundamentacion de la metafisica de las costumbres. Trad. ). Mardomingo. Barcelona: Ariel, 1999.
LIPOVETSKY, G. O creptisculo do dever: a ética indolor dos novos tempos democraticos. Lisboa: Dom Quixote, 1994,
MACINTYRE, A. Depois da virtude. Bauru, SP: EDUSC, 2001.

MARITAIN, Jacques. A filosofia moral. Rio de Janeiro: Agir, 1964.

PERELMAN, Chaim. Etica e direito. Sao Paulo: Martins Fontes, 1999.

RAWLS, John. Uma teoria da justica. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1977.

RENAUT, A. O individuo. Reflexdo acerca da filosofia do sujeito. Rio de Janeiro: Difel, 1998.

SINGER, P. Etica pratlca Sado Paulo: Martins Fontes, 1998.

SOUZA, Herbert. Etica e cidadania. S3o Paulo: Moderna, 2000.

TAYLOR, C. As fontes do self: a construgdo da identidade moderna. Sao Paulo: Loyola, 1997.

TUGENDHAT, Ernest. Licdes sobre ética. Petropolis, RJ: Vozes, 1996.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Nicleo de Cursos de Graduacdo e de Cursos Segiienciais
CRONOS - Programacao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba l/g \

Centro: Centro de Ciéncias Biologicas e da Saude - CCBS

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) N

Ano: 2009 2° Semestre 04° Periodo

Disciplina: BG1019 - Cozinha Brasileira e Regional

Aulas Teéricas: 1 Aulas Praticas: 4 Numero de Créditos: 3 Carga Horéaria: 90
Ementa

Histéria e caracterizagdo das principais preparaces tipicas. Técnicas de preparo da alimentagao tipica.

Aptiddes

« Empregar corretamente as técnicas gastronémicas nos alimentos de origem animal ou vegetal utilizados na culinaria
brasileira.

 Calcular custo aparente e real de preparacdo e planejamentos.

e Realizar lista de compras

» Planejar cardapios para servigos de alimentagdo.

« Identificar os equipamentos e utensilios necessarios ao funcionamento de restaurantes e servicos de alimentacdo que
trabathem com culindria tipica brasileira

« Atender as normas de manipulagdo dos alimentos.

Temas de Estudo

« Tabelas de medidas padronizadas.

« Elaboragdo de fichas técnicas de preparagdes da culinaria nacional.

» Servigos de Alimentagio.

« Lista de compras.

« Planejamento de cardapios para a clientela de servigos de alimentagdo.

« Equipamentos necessarios ao funcionamento adequado de servigos de alimentagéo.
« Fichas técnicas de suporte a produgdo de refeigdes.

Metodologia

Procedimentos do professor

e Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

« Descrever a bibliografia basica para a disciplina e, demais referéncias solicitadas pelo aluno.

» Aplicar metodologias que visem atingir as aptiddes propostas pela disciplina em equipes de trabalho, e trabalho
individual.

» Desenvolver atividades de pesquisa.

e Avaliar o aluno de maneira condizente com a metodologia proposta pela disciplina.

« Aulas expositivas e dialogadas.

¢ Aulas prdticas para base das informagdes necessarias ao desenvolvimento das habilidades e aptiddes.

Atividades do aluno

¢ Participar ativamente das aulas.

e Cumprir as metodologias propostas pelo professor.

« Participar das avaliagdes propostas pelo professor.

« Entregar trabalhos solicitados dentro do prazo combinado.
«,.Participar ativamente nas atividades previstas pelo professor.

Recursos e materiais necessarios

» Quadro de giz ou quadro branco.

e Multimidia.

¢ Biblioteca com livros e periddicos atualizados.

» Cozinha equipada com utensilios e equipamentos necessarios.

Procedimentos de Avaliagio

» Execucdo de preparagdes da culinaria regional nacional
» Elaboragdo de fichas técnicas para preparacoes.
 Elaboragdo de fichas técnicas para aquisigdo de insumos.
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Campus: Campus Curitiba Lg 9/

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Satde - CCBS :

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) ‘g4

Ano: 2009 2° Semestre 04° Periodo

Disciplina: BG1019 - Cozinha Brasileira e Regional

Aulas Tedricas: 1 Aulas Praticas: 4 Numero de Créditos: 3 Carga Horéaria: 90
Bibliografia

BASICA

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culinarias. S3o Paulo: Marco Zero, c1997. 351 p.
SENAC. Série Multissabores: a formagdo da gastronomia brasileira. Sdo Paulo: SENAC.
SENAC. Série a formacgao da culindria brasileira. Sdo Paulo: SENAC.

COMPLEMENTAR

ESCOFFIER, A. Le guide culinaire: aide-mémoire de cuisine pratique. [S.l.]: Flammarion, 1993. 940 p.

MONTAGNE, Prosper. Larousse gastronomique. Paris: Librairie Larousse, 1938. 1087 p.

FERNANDES, Caloca. Viagem gastrondmica através do Brasil. 7. ed.; Sdo Paulo: Editora Estudio Sonia Robatto/SENAC. 256

p.
PESSANHA, Luciana. Gula gula, comida bossa-nova. Sdo Paulo: SENAC. 128 p.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pr6-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduacdo e de Cursos Segqiienciais
CRONOS - Programacao de Disciplinas

Y
Campus: Campus Curitiba Q,X’B

Centro: Centro de Ciéncias Biologicas e da Saude - CCBS X
Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) 7

Ano: 2009 2° Semestre 04° Periodo

Disciplina: BG1020 - Gastronomia Hospitalar

Aulas Tedéricas: 1 Aulas Praticas: 2 Numero de Créditos: 2 Carga Horaria: 54
Ementa

Caracteristicas, aplicacBes e finalidades da gastronomia na &area hospitalar. Nogdes de dietas especiais utilizadas em
hospitais e técnicas de melhoramento da apresentagdo e oferta da alimentagdo hospitalar.

Aptidées

e Empregar corretamente as técnicas gastrondmicas nos alimentos de origem animal ou vegetal utilizados na culinéria
hospitalar

e Calcular custo aparente e real de preparagdo e planejamentos.

» Realizar lista de compras

» Executar carddpios para servigos de alimentagdo hospitalar

e Identificar os equipamentos e utensilios necessarios ao funcionamento de cozinhas hospitalares.

« Atender as normas de manipulagdo dos alimentos.

Temas de Estudo

» Tabelas de medidas padronizadas.

« Elaboracao de fichas técnicas de preparagdes da culinaria hospitalar.

e Servigos de alimentagdo em hospitais

= Lista de compras.

» Execugdo de cardapios para a clientela de servigos de alimentagao hospitalar.

e Equipamentos necessarios ao funcionamento adequado de servigos de alimentagao.
« Fichas técnicas de suporte a produgdo de refeigdes.

Metodologia

Procedimentos do professor

s Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

« Descrever a bibliografia basica para a disciplina e, demais referéncias solicitadas pelo aluno.

« Aplicar metodologias que visem atingir as aptidSes propostas pela disciplina em equipes de trabalho, e trabalho individual.
e Desenvolver atividades de pesquisa.

e Avaliar o aluno de maneira condizente com a metodologia proposta pela disciplina.

e Aulas expositivas e dialogadas.

s Aulas praticas para base das informagoes necessarias ao desenvolvimento das habilidades e aptiddes.

Atividades do aluno

« Participar ativamente das aulas.

« Cumprir as metodologias propostas pelo professor.

e Participar das avaliagBes propostas pelo professor.

e Entregar trabalhos solicitados dentro do prazo combinado.
 Participar ativamente nas atividades previstas pelo professor.

Recursos e materiais necessarios

e Quadro de giz ou quadro branco.

e Multimidia.

e Biblioteca com livros e periddicos atualizados.

¢ Cozinha equipada com utensilios e equipamentos necessarios.

Procedimentos de Avaliagdo

e Execucdo de preparagdes da culindria hospitalar para pacientes, acompanhantes e funciondrios
 Elaboragdo de fichas técnicas para preparagoes.

e Elaboracdo de fichas técnicas para aquisigdo de insumos.

Bibliografia

BASICA
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Campus: Campus Curitiba -“
Centro: Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude - CCBS &,g
Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) .k\
Ano: 2009 2° Semestre 04° Periodo
Disciplina: BG1020 - Gastronomia Hospitalar
Aulas Teéricas: 1 Aulas Praticas: 2 Nuamero de Créditos: 2 Carga Horaria: 54

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, c1997. 351 p.
NASCIMENTO NETO, Fenelon do. Roteiro para elaboracdo de manual de boas praticas de fabricagdo.. Sdo Paulo: SENAC,
152 p

SENAC. O mundo da cozinha , Sdo Paulo: SENAC, 136 p.

COMPLEMENTAR

ESCOFFIER, A. Le guide culinaire: aide-mémoire de cuisine pratique. [S.l.]: Flammarion, 1993. 940 p.

MONTAGNE, Prosper. Larousse gastronomique. Paris: Librairie Larousse, 1938. 1087 p.

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. In the hands of a chef: the professional: chef's guide to essential kitchen tools.
Hoboken: 1. Wiley & Sons, 2008. 170 p.

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA; FINK, Ben. The Culinary Institute of America's gourmet meals in minutes: elegantly
simple menus and recipes from the world's premier culinary college. New York: Lebhar-Friedman Books, 2004. 372 p.
SENAC. O mundo da cozinha , Sdo Paulo: SENAC, 136 p.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Nicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Seqgiienciais
CRONOS - Programacgio de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biol6gicas e da Sadde - CCBS gg

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) Qﬁﬁ

Ano: 2009 2° Semestre 04° Periodo

Disciplina: BG1021 - Gastronomia Diet e Light

Aulas Tedricas: 1 Aulas Praticas: 4 Numero de Créditos: 3 Carga Horaria: 90
Ementa

Caracteristicas especiais que envolvem as preparagdes para fins especiais. Técnicas de preparo de preparacdes Diet e Light.
Técnicas de utilizagdo de produtos Diet e Light.

Aptidoes

* Empregar corretamente as técnicas gastronémicas nos alimentos de origem animal ou vegetal utilizados na culinéria diet
ou light

= Calcular custo aparente e real de preparagdo e planejamentos.

» Realizar lista de compras

» Executar cardapios para servigos de alimentagao hospitalar

« Identificar os equipamentos e utensilios necessdrios ao funcionamento de cozinhas hospitalares.

» Atender as normas de manipulagio dos alimentos.

» Conhecer substitutos de agticar e gorduras.

» Conhecer formas de cocgdo alternativas para preparagoes diet e light.

Temas de Estudo

» Tabelas de medidas padronizadas.

» Elaboragdo de fichas técnicas de preparagbes da culindria hospitalar.

e Lista de compras.

« Execugdo de cardapios para a clientela de servigos de alimentagdo em restaurantes, hotéis, spas e hospitais
« Equipamentos necessarios ao funcionamento adequado de servigos de alimentagao.

» Fichas técnicas de suporte a produgdo de refeigdes.

Metodologia

ProcedimentoS do professor

e Apresentar a proposta do programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

« Descrever a bibliografia basica para a disciplina e, demais referéncias solicitadas pelo aluno.

» Aplicar metodologias que visem atingir as aptiddes propostas pela disciplina em equipes de trabalho e trabalho individual.
» Desenvolver atividades de pesquisa.

» Avaliar o aluno de maneira condizente com a metodologia proposta pela disciplina.

¢ Aulas expositivas e dialogadas.

e Aulas préticas para base das informacgdes necessarias ao desenvolvimento das habilidades e aptiddes.

Atividades do aluno

» Participar ativamente das aulas.

e Cumprir as metodologias propostas pelo professor.

« Participar das avaliagdes propostas pelo professor.

» Entregar trabalhos solicitados dentro do prazo combinado.

« Participar ativamente nas atividades previstas pelo professor.

Recursos e materiais necessarios

» Quadro de giz ou quadro branco.

e Multimidia.

« Biblioteca com livros e periddicos atualizados.

« Cozinha equipada com utensilios e equipamentos necessarios.

Procedimentos de Avaliagho

« Execucdo de preparacdes da culinaria hospitalar para pacientes, acompanhantes e funcionarios
« Elaboracdo de fichas técnicas para preparagoes.
» Elaboracdo de fichas técnicas para aquisicdo de insumos.

Bibliografia
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Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude - CCBS Lgb

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno)

Ano: 2009 2° Semestre 04° Periodo % L

Disciplina: BG1021 - Gastronomia Diet e Light

Aulas Tedricas: 1 Aulas Praticas: 4 Numero de Créditos: 3 Carga Horaria: 90
BASICA

ESCOFFIER, A. Le guide culinaire: aide-mémoire de cuisine pratique. [S.l.]: Flammarion, 1993. 940 p.
MONTAGNE, Prosper. Larousse gastronomique. Paris: Librairie Larousse, 1938. 1087 p.
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culindrias. S3o Paulo: Marco Zero, c1997. 351 p.

COMPLEMENTAR

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. Cooking at home with the Culinary. Institute of America.

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. Basic kitchen preparation. Culinary Institute of America, 2007. 1 DVD
MULLER-URBAN, Kristiane. Les sauces: préparation, saveurs, utilisation, recettes. Paris: Grund, 2006. 300 p.
LEVALLOIS, Marie-Pierre. Larousse de la cuisine: 1400 recettes. Paris: Larousse, 2003.

NUNES, Adriana. O livro essencial do peixe e marisco. [S.l.]: Paisagem, 2007. 304 p.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, c1997. 351 p.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pro-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduacgio e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacdo de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba
Centro: Centro de Ciéncias Biolagicas e da SalGde - CCBS \g?i
Curso: 1.060 =~ Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) N
14
Ano: 2009 20 Semestre 04° Periodo
Disciplina: BG1022 - Lingua Estrangeira Instrumental em Gastronomia
Aulas Teoricas: 2 Aulas Praticas: 0 Numero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36
Ementa

Principais termos técnicos em francés, espanhol e italiano de utilizacdo corriqueira em Gastronomia.

Aptidbes

e Empregar corretamente as técnicas gastrondémicas nos alimentos de origem animal ou vegetal utilizados na culindria, em
lingua estrangeira

« Identificar os equipamentos e utensilios necessarios ao funcionamento de cozinhas em lingua estrangeira.

 Atender as normas de manipulagdo dos alimentos sob comando em lingua estrangeira.

Temas de Estudo

* Tabelas de medidas padronizadas.

« Elaboragdo de fichas técnicas de preparagdes.

e Lista de compras.

* Execugdo de cardapios para a clientela de servigos de alimentagdo em restaurantes, hotéis, spas e hospitais
» Equipamentos necessdrios ao funcionamento adequado de servigos de alimentagdo.

e Fichas técnicas de suporte a producdo de refeigGes.

Metodologia

Procedimentos do professor

e Apresentar a proposta do Programa de aprendizagem no inicio do semestre letivo.

« Descrever a bibliografia basica para a disciplina e demais referéncias solicitadas pelo aluno.

» Avaliar o aluno de maneira condizente com a metodologia proposta pela disciplina.

e Aulas tedricas e praticas em cozinha sob comando de cozinheiro estrngeiro na sua lingua natal.

» Aulas expositivas e dialogadas.

» Aulas praticas para base das informagdes necessarias ao desenvolvimento das habilidades e aptiddes.

Atividades do aluno

» Participar ativamente das aulas.

o Cumprir as metodologias propostas pelo professor.

s Participar das avaliagdes propostas pelo professor.

e Entregar trabalhos solicitados dentro do prazo combinado.

« Participar ativamente nas atividades previstas pelo professor.

Recursos e materiais necessarios

¢ Quadro de giz ou quadro branco.

s Multimidia.

» Biblioteca com livros e periodicos atualizados.

« Cozinha equipada com utensilios e equipamentos necessarios.

Procedimentos de Avaliagio

s Execugdo de preparagdes da culinaria internacional.
« Elaboragdo de fichas técnicas para preparacoes.
« Elaboragdo de fichas técnicas para aquisigdo de insumos.

Bibliografia

BASICA

ESCOFFIER, A. Le guide culinaire: aide-mémoire de cuisine pratique. [S.I.]: Flammarion, 1993. 940 p.
MONTAGNE, Prosper. Larousse gastronomique. Paris; Librairie Larousse, 1938. 1087 p.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culindrias. S3c Paulo: Marco Zero, c1997. 351 p.

COMPLEMENTAR
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Ano: 2009 2° Semestre 04° Periodo

Disciplina: BG1022 - Lingua Estrangeira Instrumental em Gastronomia

Aulas Teéricas: 2 Aulas Praticas: 0 Numero de Créditos: 2 Carga Horaria: 36

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. Cooking at home with the Culinary. Institute of America.

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. In the hands of a chef: the professional: chef's guide to essential kitchen tools.
Hoboken: 1. Wiley & Sons, 2008. 170 p.

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. Basic kitchen preparation. Culinary Institute of America, 2007. 1 DVD

MULLER-URBAN, Kristiane. Les sauces: préparation, saveurs, utilisation, recettes. Paris: Grund, 2006. 300 p.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culindrias. Sdo Paulo: Marco Zero, ¢1997. 351 p.
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Pontificia Universidade Catdlica do Parana

Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Seqiienciais
CRONGOS - Programacdo de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba \'gg\

Centro: Centro de Ciéncias Biologicas ¢ da Saude - CCBS

Curso: 1.060 -~ Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) @‘\

Ano: 2009 2° Semestre 04° Periodo

Disciplina: HF1000 - Projeto Comunitario

Aulas Tedricas: o Aulas Praticas: 0 Ndamero de Créditos: 1 Carga Horéaria: 36
Ementa

A caracterizagdo do Projeto Comunitario da PUCPR. A compreensdo da responsabilidade social de cada individuo como
integrante do contexto social no qual esta inserido. O aluno como aprendiz de transformagdo social. A vivéncia comunitaria
como fator de aprendizagem para a formagdo integral. A participagdo em projetos de atividades comunitarias.

Aptiddes

1. Técnica: organizar-se para o trabalho cooperativo, identificando formas de gestdo social.

2. Cientifico-profissional:

- Aplicar habilidades pessoais, e/ou conhecimentos adquiridos em beneficio social;

- Desenvolver a atitude de servico e espirito de abertura aos outros, liderando pelo exemplo, com comportamento
empreendedor, utilizando estratégias diversas de aproximagdo social com a comunidade.

3. Etica, politica e social: vivenciar nas agdes sociais, o exercicio ético-politico, praticando, como aprendiz, exercicio civico
de agente de mudanga social.

Temas de Estudo

- A missdo institucional da PUCPR.

- O que é o Projeto Comunitario.

- Os objetivos do Projeto Comunitario.

- A participagdo do aluno no Projeto Comunitario.

- A operacionalizagdo do Projeto Comunitario.

- A visdo sistémica do contexto social.

- Procedimentos e abordagens sociais.

- O servigo comunitério, cidadania e justiga: a questédo social em foco.
- Responsabilidade social e competéncias empreendedoras.

Metodologia

- Participacdo do aluno em semindrio de preparagdo com os conteldos temadticos para o estudo, através de exercicios de
dindmica de grupo, exposicbes orais e exposigbes em video.

- Os alunos serdo orientados para realizar leituras a partir de texto de apoio, utilizando o ambiente virtual Eureka.

- Como membro ativo na execugdo de projetos comunitarios disponibilizados pela Divisdo de Projetos Comunitdrios, e/ou
elaborados pelo préprio aluno, mediante praticas interventivas na realidade social, que serdo monitoradas pelo responsavel
institucional.

Procedimentos de Avaliaciio

Pela natureza do Prajeto Comunitario, os alunos serdo avaliados pelos responséveis (monitores institucionais), por meio de
instrumento fornecido pela Divisdo de Projetos Comunitarios.

Preencherdo, também, Instrumento de auto-avallagio de sua pratica solidaria, considerando a qualidade e eficicia da
proposta: do projeto comunitirio propriamente dito; das respostas institucionais onde a prdtica solidaria se realizou; da
participagdo eficiente e competente como aluno aprendiz do projeto comunitario.

Bibliografia

Basica:

JONAS, H. O principio responsabilidade: ensaio de uma ética para a civilizacdo tecnoldgica. Trad. de Marijane Lisboa; Luiz
Barros Montez. Rio de Janeiro: Contraponto: Editora da PUC-Rio, 2006.

MANUAL DO PROJETO COMUNITARIO. Curitiba: Champagnat, 2002.

VAZQUESZ, A.S. Etica. Tradugdo de Jodo Dell"Anna. 16. ed. ; Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 1996.

Complementar
AVILA, Célia M. Gestdo de prajetos sociais. Colegdo Gestores Sociais. Sdo Paulo: AAPCS, 1999.
MEC-UNESCO. Educacio um tesouro a descobrir. Relatorio para a UNESCO da Comissdo Internacional A Educagdo para o
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Disciplina: HF1000 - Projeto Comunitario
Aulas Tedricas: 0 Aulas Praticas: 0 Namero de Créditos: 1 Carga Horaria: 36

Século XXI. Sdo Paulo: Cortez, 1998.

MELO NETO, Francisco Paulo de; et al. Responsabilidade social e cidadania empresarial: a administragdo do terceiro setor.
Rio de Janeiro: Qualitymark, 1999.

MORIN, Edgar. Os sete saberes necessarios a educagdo do futuro. S3o Paulo: Cortez, 2000. 118 p.

SANTOS, Boaventura de Sousa. Pela mdo de Alice: o social e o politico na transicdo pés-moderna. Porto: Afrontamento,
1994.

BAPTISTA, Myrian Veras. Planejamento social: intencionalidade e instrumentagdo. Sdo Paulo: Veras, 2000. 155 p.

CASTEL, Robert. As metamorfoses da questdo social: uma crénica do salario. Petropolis: Vozes, 1998. 611 p.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pré~Reitoria Académica
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CRONOS - Programacdo de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Sadde - CCBS UD

Curso: 1.060 =~ Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) OQ[\

Ano: 2009 20 Semestre 04° Periodo

Disciplina: HF2028 - Cultura Religiosa

Aulas Tedricas: 2 Aulas Praticas: 0 Ndmero de Créditos: 2 Carga Horéaria: 36
Ementa

A Cultura Religiosa produzida pela humanidade e os fundamentos antropolégicos do fendmeno religioso na busca humana
pelo sentido ultimo da existéncia, no presente, na historia, nas culturas diversas e no agir pessoal e social de cada um.

Aptidées

» Compreender que a religiosidade € um dos caminhos de busca da verdade.

« Analisar a significacdo das agdes humanas a luz do fenémeno religioso.

» Respeitar as diferentes manifestagdes religiosas, enfatizando o espirito pluralista e o questionamento dos preconceitos.
« Reconhecer a contribuigdo das manifestagdes religiosas na constituigdo das culturas e sociedades.

* Refletir o fenémeno religioso em sua relagdo com a ética.

» Considerar a experiéncia religiosa na perspectiva da emancipacdo humana individual e socialmente.

» Integrar a dimensdo religiosa a construgdo da cidadania.

* Identificar nas tradigOes religiosas, processos de auto-conhecimento geradores de emancipagdo e solidariedade
humanas.

» Reconhecer as caracteristicas das dimensdes sagrada e profana.

* Questionar as manifestagoes religiosas que alienam e exploram o ser humano.

» Analisar os Sistemas da Vida e os Sistemas da Morte na perspectiva religiosa.

Temas de Estudo

1- Fundamentos Antropoldgicos do Fenémento Religioso:

» O sentido da existéncia (vida e morte)

* O homem enquanto ser de relagées (com o transcendente, consigo, com o outro e com o mundo)
2- O fenémeno religioso e as respostas norteadoras dadas pelas TradigGes Religiosas:
* Para o sentido da vida

» Para o sentido das relagGes

« Para a morte

3- Fenémeno Religioso na atual Crise de Modernidade

« Religido enquanto busca do sentido ultimo

* A dimensdo Social da Religido

« Religido e ciéncia

¢ Religido e politica

» Religido e ética

« Religido como elemento de re-aproximagdo da experiéncia humana coletiva

Metodologia

Num primeiro momento, organiza-se a reflexdo sobre pressupostos norteadores e conceitos bdasicos da dimensdo religiosa.
Num segundo, os discentes trabalham os temas propostos pelo professor a partir de uma articulagdo entre conhecimentos
pesquisados e suas vivéncias.

Procedimentos do professor

Na primeira parte do programa cabe ao professor apresentar os pressupostos norteadores da dimensdo religiosa em
exposicdes dialogadas e langando mao de textos e de recursos didaticos. Na segunda parte, cabera a ele, enquanto
mediador do processo educativo, orientar as atividades dos alunos na condugdo das discussdes na reflexdo e na produgdo
de textos.

Atividades do aluno

e Participar ativamente das aulas e debates.
¢ Organizar seminarios.

« Produzir artigos

» Construir auto-avaliagdes.

Recursos e materiais necessarios

¢ Documentos historicos e cientificos.
¢ MultiMidia.

» Transparéncias.
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Pré-Reitoria Académica
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Campus: Campus Curitiba
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Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) g

Ano: 2009 20 Semestre 04° Periodo

Disciplina: HF2028 - Cultura Religiosa

Aulas Tedricas: 2 Aulas Préticas: 0 Nuamero de Créditos: 2 Carga Horéria: 36

» Videos educativos.
» Entrevistas (pesquisa de campo)

Procedimentos de Avaliagéo

» Auto-avaliagdo

* Auto-conhecimento

* Produgdo de textos.

e Seminarios.

*» Sintese dos temas estudados.
» Trabalhos escritos.

Bibliografia

BASICA

ALVES, Rubem. O que é religid.: Sdo Paulo: Brasiliense.

CHALLAYE, Félicien. As grandes religides. S8o Paulo: IBRASA, 1981,

GAARDER, Jostein; HELLERN, Victor; NOTAKER, Henry. O livro das religiGes. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2000.
JORGE, J. Simdes. Cultura religiosa. 2. ed.; S3o Paulo: Loyola, 1998.

WILGES, Irineu; COLOMBO, Olirio Plinio. Cultura religiosa. Petrépolis, RJ: Vozes, 1982-1989.

WILGES, Irineu. Cultura religiosa: as religides no mundo. 7. ed.; Petrépolis, R1: Vozes, 1995.

COMPLEMENTAR

ADRIANI, Maurilio. Histéria das religides. Rio de Janeiro: EdigBes 70.

AMALADOSS, Michael. Pelas estradas da vida: pratica do didlogo inter-religioso. S3o Paulo: Paulinas, 1995.

AZEVEDO, Marcelo. Modernidade e cristianismo: o desafio da inculturagdo. Sdo Paulo: Loyola, 1981.

BASTIDE, R. As religides africanas no Brasil. S3o Paulo: Pioneira, 1971.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacdo de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biologicas e da Saade - CCBS Xl&')())

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) C@/‘

Ano: 2010 1° Semestre 05° Periodo

Disciplina: BG1023 - Cozinha Internacional Mediterrinea

Aulas Tedricas: 2 Aulas Priaticas: 4 NGmero de Créditos: 4 Carga Horéaria: 108
Ementa

Historia e caracterizacdo das principais preparag@es tipicas. Técnicas de preparo da alimentacdo tipica da cozinha

mediterranea: italiana, francesa, grega, espanhola e cozinha portuguesa. Cozinha cldssica, contemporanea, moderna,
funcional e finger foods.

Aptiddes

* Empregar corretamente as técnicas gastrondmicas nos alimentos de origem animal ou vegetal utilizados na culinéria
internacional mediterranea.

e Calcular custo aparente e real de preparag¢do e planejamentos.

» Realizar lista de compras

» Planejar cardapios para servigos de alimentagao.

« Identificar os equipamentos e utensilios necessarios ao funcionamento de restaurantes e servigos de alimentagdo que
trabalhem com culinaria internacional mediterranea

» Atender as normas de manipulagdo dos alimentos.

Temas de Estudo

» Tabelas de medidas padronizadas.

» Elaboragdo de fichas técnicas de preparagdes da culindria internacional mediterrénea.
* Servigos de Alimentagao.

» Lista de compras.

* Planejamento de carddpios para a clientela de servigos de alimentacgao.

» Equipamentos necessarios ao funcionamento adequado de servigos de alimentagéo.

« Fichas técnicas de suporte a produgdo de refeigdes.

Metodologia

Procedimentos do professar
e Apresentar a proposta do programa no inicio do semestre letivo.
» Descrever a bibliografia basica para a disciplina e demais referéncias solicitadas pelo aluno.

» Aplicar metodologias que visem atingir as aptidoes propostas pela disciplina em equipes de trabalho e em trabalho
individual.

» Desenvolver atividades de pesquisa.

« Avaliar o aluno de maneira condizente com a metodologia proposta pela disciplina.

« Aulas expositivas e dialogadas.

¢ Aulas praticas para base das informagbes necessdrias ao desenvolvimento das habilidades e aptiddes.

Atividades do aluno

* Participar ativamente das aulas.

« Cumprir as metodologias propostas pelo professor.

« Participar das avaliagdes propostas pelo professor.

» Entregar trabalhos solicitados dentro do prazo combinado.

« Participar ativamente nas atividades previstas pelo professor.

Recursos e materiais necessarios

¢ Quadro de giz ou quadro branco.

o Multimidia.

« Biblioteca com livros e periddicos atualizados.

» Cozinha equipada com utensilios e equipamentos necessarios.

Procedimentos de Avaliagdo

» Execugdo de preparagdes da culinaria internacional mediterranea.
e Elaboragao de fichas técnicas para preparacdes.
e Elaboragao de fichas técnicas para aquisigdo de insumos.
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Pontificia Universidade Catdlica do Parana

iy Proé-Reitoria Académica

O:% Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacao de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba \ \)h
U1

Centro: Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude - CCBS S

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) 0‘9/‘

Ano: 2010 1° Semestre 05° Periodo

Disciplina: BG1023 - Cozinha Internacional Mediterrdnea

Aulas Tedricas: 2 Aulas Praticas: 4 Numero de Créditos: 4 Carga Horaria: 108
Bibliografia

BASICA

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culinarias. Sdo Paulo: Marco Zero, c1997. 351 p.
SENAC. Série Multissabores: a formagdo da gastronomia brasileira. Sdo Paulo: SENAC.
SENAC. Série A Formagdo da Culindria Brasileira, Sdo Paulo: SENAC.

COMPLEMENTAR
ESCOFFIER, A. Le guide culinaire: aide-mémoire de cuisine pratique. [S.l.]: Flammarion, 1993. 940 p.
MONTAGNE, Prosper. Larousse gastronomique. Paris: Librairie Larousse, 1938. 1087 p.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pro-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Nicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacdo de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saude - CCBS

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) “Q(\

Ano: 2010 1° Semestre 05° Periodo

Disciplina: BG1024 - Cozinha Internacional Diversificada

Aulas Teéricas: 2 Aulas Praticas: 4 Numero de Créditos: 4 Carga Horaria: 108
Ementa

Histéria e caracterizagdo das principais preparagdes tipicas. Técnicas de preparo da alimentacdo tipica, asiatica, americana,
africana, australiana e outras. Cozinha cldssica, contempordnea, moderna, funcional e finger foods.

Aptiddes

* Empregar corretamente as técnicas gastronémicas nos alimentos de origem animal ou vegetal utilizados na culinéria
internacional.

e Calcular custo aparente e real de preparagéo e planejamentos.

» Realizar lista de compras

» Executar carddpios para servigos de alimentagdo caracteristicos.

e Identificar os equipamentos e utensilios necessdrios ao funcionamento de cozinhas para execugdo de culindria
internacional.

« Atender as normas de manipulagdo dos alimentos.

Temas de Estudo

» Tabelas de medidas padronizadas.

» Elaboragdo de fichas técnicas de preparagbes da culindria internacional diversificada.
» Servigos de alimentagdo em restaurantes e hotéis.

e Lista de compras.

» Execugdo de cardapios para a clientela de servigos de alimentagao.

» Equipamentos necessarios ao funcionamento adequado de servigos de alimentagao.
e Fichas técnicas de suporte a producdo de refeigdes.

Metodologia

Procedimentos do professor

« Apresentar a proposta do programa no inicio do semestre letivo.

» Descrever a bibliografia basica para a disciplina e demais referéncias solicitadas pelo aluno.

* Aplicar metodologias que visem atingir as aptidoes propostas pela disciplina em equipes de trabalho e em trabalho
individual.

* Desenvolver atividades de pesquisa.

e Avaliar o aluno de maneira condizente com a metodologia proposta pela disciplina.

* Aulas expositivas e dialogadas.

e Aulas praticas para base das informag6es necessdrias ao desenvolvimento das habilidades e aptiddes.

Atividades do aluno

e Participar ativamente das aulas.

e Cumprir as metodologias propostas pelo professor.

e Participar das avaliagdes propostas pelo professor.

« Entregar trabalhos solicitados dentro do prazo combinado.

e Participar ativamente nas atividades previstas pelo professor.

Recursos e materiais necessarios

e Quadro de giz ou quadro branco.

* Multimidia.

 Biblioteca com livros e periodicos atualizados.

e Cozinha equipada com utensilios e equipamentos necessarios.

Procedimentos de Avaliagao

» Execugdo de preparagdes da culinaria internacional diversificada.
» Elaboragdo de fichas técnicas para preparacdes.
» Elaboragdo de fichas técnicas para aquisigdo de insumos.

Bibliografia
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Pontificia Universidade Catélica do Parana

Pro-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduagdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Programacado de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biologicas e da Saude - CCBS (

Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno) \

Ano: 2010 1° Semestre 05° Periodo "\?Y\
Disciplina: BG1024 - Cozinha Internacional Diversificada

Aulas Tedricas: 2 Aulas Préticas: 4 Numero de Créditos: 4 Carga Horaria: 108
BASICA

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culinarias. S3o Paulo: Marco Zero, c1997. 351 p.
NASCIMENTO NETO, Fenelon do. Roteiro para elaboragdao de manual de boas praticas de fabricagdo. Sdo Paulo: SENAC.
152 p.

SENAC. O mundo da cozinha S&o Paulo: SENAC. 136 p.

COMPLEMENTAR
ESCOFFIER, A. Le guide culinaire: aide-mémoire de cuisine pratique. [S.l.]: Flammarion, 1993. 940 p.
MONTAGNE, Prosper. Larousse gastronomique. Paris: Librairie Larousse, 1938. 1087 p.
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Pontificia Universidade Catélica do Parana
Pré-Reitoria Académica
9 " 5, Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduagio e de Cursos Segiienciais
e > CRONOS - Programacdo de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba W

Centro: Centro de Ciéncias Biolégicas e da Saade - CCBS o,@\
Curso: 1.060 - Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia (Noturno)

Ano: 2010 10 Semestre 05° Periodo

Disciplina: BG1025 - Cozinha de Finalizagdo e Técnicas de Decoragdo

Aulas Tedricas: (1] Aulas Préticas: 6 Nuamero de Créditos: 3 Carga Horéria: 108
Ementa

Evolugdo da Nouvelle Cuisine até os dias atuais. Técnicas de preparo e apresentacdo da cozinha contempordnea e da
desconstrugdo. Conhecimento e utilizagdo da metodologia Cook Chill. Dominio das técnicas gastronémicas envolvidas no
processo.

Aptiddes

e Empregar corretamente as técnicas gastronémicas nos alimentos de origem animal ou vegetal utilizados na cozinha de
finalizagdo e da desconstrugéo.

» Calcular custo aparente e real de preparag¢ao e planejamentos.

* Realizar lista de compras

« Executar cardapios para servigos de alimentagdo caracteristicos.

» Identificar os equipamentos e utensilios necessdrios ao funcionamento de cozinhas para execugdo de culindria
internacional.

» Atender as normas de manipulagdo dos alimentos.

Temas de Estudo

» Tabelas de medidas padronizadas.

« Elaboragao de fichas técnicas de preparagdes da culinaria internacional mediterranea.
= Servigos de alimentagdo.

e Lista de compras.

» Planejamento de cardapios para a clientela de servigos de alimentagda.

« Equipamentos necessarios ao funcionamento adequado de servigos de alimentacdo.

« Fichas técnicas de suporte & produgdo de refeigdes.

Metodologia

Procedimentos do professor

» Apresentar a proposta do programa no inicio do semestre letivo.

» Descrever a bibliografia bdsica para a disciplina e demais referéncias solicitadas pelo aluno.

» Aplicar metodologias que visem atingir as aptidGes propostas pela disciplina em equipes de trabalho e em trabalho
individual.

* Desenvolver atividades de pesquisa.

» Avaliar o aluno de maneira condizente com a metodologia proposta pela disciplina.

« Aulas expositivas e dialogadas.

e Aulas préticas para base das informagdes necessarias ao desenvolvimento das habilidades e aptiddes.

Atividades do aluno

« Participar ativamente das aulas.

» Cumprir as metodologias propostas pelo professor.

¢ Participar das avaliagDes propostas pelo professor.

» Entregar trabalhos solicitados dentro do prazo combinado.
 Participar ativamente nas atividades previstas pelo professor.

Recursos e materiais necessarios

e Quadro de giz ou quadro branco.

* Multimidia.

» Biblioteca com livros e periddicos atualizados.

» Cozinha equipada com utensilios e equipamentos necessarios.

Procedimentos de Avaliagio

» Execugdo de preparagdes da cozinha de finalizag3o e da desconstrucdo.
e Elaboragao de fichas técnicas para preparagdes.
» Elaboracdo de fichas técnicas para aquisigdo de insumos.
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Pontificia Universidade Catdlica do Parana

Pré-Reitoria Académica

Coordenadoria de Ensino - Niicleo de Cursos de Graduacdo e de Cursos Seqiienciais
CRONOS - Pragramacdo de Disciplinas

Campus: Campus Curitiba

Centro: Centro de Ciéncias Biologicas e da Saade - CCBS

Curso: 1.060 -~ Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia {(Noturno) \’UE

Ano: 2010 1° Semestre 05° Periodo NQC

Disciplina: BG1025 - Cozinha de Finalizagdo e Técnicas de Decoragdo

Aulas Tedricas: 1] Aulas Préaticas: 6 Nimero de Créditos: 3 Carga Horéria: 108
Bibliografia

BASICA

ESCOFFIER, A. Le guide culinaire: aide-mémoire de cuisine pratique. [S.l.]: Flammarion, 1993. 940 p.
MONTAGNE, Prosper. Larousse gastronomique. Paris: Librairie Larousse, 1938. 1087 p.
WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culindrias. Sdo Paulo: Marco Zero, c1997. 351 p.

COMPLEMENTAR

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. In the hands of a chef: the professional: chef's guide to essential kitchen tools.
Hoboken: J. Wiley & Sons, 2008. 170 p.

CULINARY INSTITUTE OF AMERICA; FINK, Ben. The Culinary Institute of America's gourmet meals in minutes: elegantly
simple menus and recipes from the world's premier culinary college. New York: Lebhar-Friedman Books, 2004, 372 p.
CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. Basic kitchen preparation. Culinary Institute of America, 2007. 1 DVD.
MULLER-URBAN, Kristiane. Les sauces: préparation, saveurs, utilisation, recettes. Paris: Grund, 2006. 300 p.

LEVALLOIS, Marie-Pierre. Larousse de la couisine: 1400 recettes. Paris: Larousse, 2003.

WRIGHT, Jeni; TREUILLE, Eric. Le Cordon Bleu todas as técnicas culindrias. Sdo Paulo: Marco Zero, ¢1997. 351 p..
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RESOLUGAO N.° 09/2008 - CONSUN“PV

APROVA A INCLUSAO DE NOVOS
PARAGRAFOS NO ARTIGO 14 DA
RESOLUGAO N.° 06/2006 — CONSUN, QUE
TRATA DOS CRITERIOS PARA O AVANCO
DE ALUNOS EM PERIODO OU SERIE
SUBSEQUENTES. (*)

O Presidente do Conselho Universitario, no
uso de suas atribuigées estatutarias e, tendo em vista o Parecer n.° 12/2008 -
CAMGRAD, relatado na sessio do dia 13 de fevereiro de 2008,

RESOLVE:

ARTIGO 1.° - Aprovar a inclusdo dos paragrafos
3.°e 4.° no artigo 14 da Resolugédo n.° 06/2006 — C ONSUN, que passa a vigorar como
segue:

Artigo 14.° ..

§ 3.°- Os alunos que nao tenham obtido aprovagdo em no maximo 4 (quatro) programas de
aprendizagem e sejam esses de mais de 2 (dois) periodos ou mais de 1 (uma) série anteriores,
poderdo matricular-se no periodo ou série subseqliente, desde que prévia e expressamente
autorizados pela Direcdo do Curso e respectivo Decano, os quais ficardo responsaveis pela
andlise das condigbes académicas de cada aluno em relagdo ao curso, e desde que a
reprovacdo nesses programas de aprendizagem ndo caracterize 100% (cem por cento) de
reprovagao do periodo ou série.

§ 4.°- Das decis6es da Diregdo do Curso e respectivo Decano, cabe recurso as Pr6-Reitorias

competentes em casos de contrariar a legisiacdo e as normas da Universidade para a
uniformizacd@o das decisoes.

ARTIGO 2.° - Fixar a vigéncia desta Resolugdo
a partir da presente data, revogadas as disposi¢cdes em contrario.

Pontificia Universidade Catodlica do Parana, Sala de Sessdes do Conselho Universitario, em
Curitiba, aos treze dias do més de fevereiro de dois mil e oito.

Clemente Ivo Juliatto
PRESIDENTE

Resolu¢ao n.°06/2006— CONSUN
(com as alteragoes introduzidas pela Resolugdo n.° 09/2008 - CONSUN)

(*) Ver Parecer n.”12/2008 — CAMGRAD, p.
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RESOLUGAO N.°06/2006 - CONSUN (*)

APROVA A PROPOSTA DE ALTERACAO
DOS ARTIGOS 14, 15, 18 E 19 DA
RESOLUGCAO N.° 156/2003 — CONSUN QUE
“APROVA O SISTEMA DE AVALIACAO E
PROMOCAO PARA OS ALUNOS DE
GRADUAGAO E CURSOS SEQUENCIAIS DA
PUCPR”, QUE PASSA A TER A SEGUINTE
REDAGCAO,

O Presidente do Conselho Universitario, no
uso de suas atribuicbes estatutarias, e tendo em vista o Parecer n.° 02/2006 -
CONSUN, aprovado na sessao do dia 20 de fevereiro de 2006,

RESOLVE:

Artigo 1.° - A avaliagdo da aprendizagem, de
carater formativo, & conceituada como um processo continuo de acompanhamento do
desenvolvimento de aptiddes/competéncias que expressam a aprendizagem do aluno.

Artigo 2.° - Os procedimentos de avaliagdo
devem ser coerentes com as aptiddes/competéncias a serem desenvolvidas, a metodologia
adotada e os temas de estudo, devendo estar indicados nos programas de aprendizagem.

§ 1.° - As formas e os critérios de avaliagéo
descritos nos programas de aprendizagem devem ser dados a conhecer aos alunos no
inicio do periodo letivo, juntamente com as aptidées/competéncias e temas a serem
desenvolvidos.

§ 2.° - Quaisquer alteracdes dos procedimentos
e critérios de avaliagdo devem ser dadas a conhecer aos alunos, por escrito, pelo professor,
com comunicagéo a Diregéo do Curso.

Artigo 3.° - Os procedimentos de avaliagdo
adotados devem atender a natureza do trabalho pedagogico, compreendendo diferentes
atividades: pesquisas, relatérios, seminarios, trabalhos teéricos e praticos, produgdo de
textos, provas em suas diferentes modalidades, auto-avaliagdo, visitas técnicas, projetos,
monografias, entre outros.

Artigo 4.° - A divulgacdo dos resultados da
avaliagdo tem como objetivo informar a situagdo do aluno no programa de aprendizagem e
ao seu final.

Artigo 5.° - Devem ser divulgados aos alunos
todos os resultados referentes as diversas atividades de avaliagdo, ressalvados os critérios
especificos para o Estagio Supervisionado, a Pratica de Ensino, o Internato Hospitalar e os
Trabalhos de Concluséo de Curso.



¢!

§ 1.° - A divulgacdo dos resultados, em saIaBgC
aula, diretamente aos alunos, é atribuicdo e responsabilidade do professor ou dos
professores do programa de aprendizagem, no maximo até trinta dias apés a realizagdo da
atividade de avaliag@o, observado o calendario académico referente ao encerramento dos
periodos letivos.

§ 2.° - Os resultados da freqiiéncia devem ser
divulgados, no minimo, bimestralmente aos alunos.

Artigo 6.° - E assegurado aos alunos o direito
de vistas aos instrumentos de avaliagdo, bem como a explicagédo do professor sobre o grau
atribuido quando da divulgacéo das notas parciais.

Artigo 7.° - Os resultados da avaliagdo da
. aprendizagem sao registrados no diario de classe ao final do periodo, da seguinte forma:

I. registro de 1 (uma) nota que corresponda ao periodo, ou

Il. registro de 2 (duas) notas parciais que correspondam ao periodo e, neste caso, o
resultado serd a média aritmética calculada automaticamente pelo sistema académico
da Instituicao.

§ 1.° - Os registros dos resultados da avaliagdo
sdo graduados em notas de 0 (zero) a 10 (dez), permitida, apenas, a fragdo de décimos.

§ 2.° - Para os programas de aprendizagem com
sistema de avaliagdo anual, a média final sera calculada pela média aritmética dos
resultados finais dos dois periodos.

Artigo 8.° - E promovido no programa de
aprendizagem o aluno que obtiver nota igual ou superior a 7 (sete) e freqiiéncia minima de
75% (setenta e cinco por cento) nas aulas e demais atividades académicas previstas,
ressalvados os Estagios Supervisionados, a Pratica de Ensino, o Internato Hospitalar e os
‘ Trabalhos de Conclusao de Curso, que obedecerado regulamentagao propria.

§ 1.° - Salvo nos casos expressamente previstos
em lei, ndo ha abono de faltas.

§ 2.° - O Tratamento Especial & concedido
conforme a legislagao vigente.

Artigo 9.° - Havera um exame final para o aluno
que obtiver no programa de aprendizagem média igual ou superior a 4 (quatro) e inferiora 7
(sete) e freqiéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) nas aulas e demais
atividades académicas, previstas para a integralizagdo da carga horaria fixada, exceto o
ressalvado no artigo 8.° desta Resolugéao.

Paragrafo Unico - A meédia minima de
aprovacao com exame final &€ 5 (cinco) e resulta da média aritmética entre a nota desse
exame e a nota final do programa de aprendizagem.
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Artigo 10 - O cronograma do exame final de
ser aprovado pelo Diretor de Curso com antecedéncia minima de 7 (sete) dias da sua
realizagéo, de acordo com o Calendario Académico, devendo ser afixado em Edital.

Artigo 11 - Os documentos oficiais contendo os
registros de avaliagdo e de freqiiéncia sdo encaminhados pelos professores a Direg¢do do
Curso nos prazos fixados no Calendario Académico.

§ 1.° - A Diregdo do Curso cabe a publicagéo
dos resultados em Edital.

§ 2° - Alteragdo de nota ou freqiiéncia ja
langadas nos diarios de classe, divulgadas em Edital e enviadas a DACA, deve ser
justificada, por escrito, em documento préprio para este fim, pelo professor (ou professores)
do programa de aprendizagem, a Dire¢do do Curso.

§ 3.° - A Diregdo do Curso, apdés aprovar a
alteracao, deve encaminha-la a DACA.

Artigo 12 - E assegurado ao aluno, desde que
devidamente justificado, o direito de requerer a revisdo do exame final, escrito ou grafico.

§ 1.° - O requerimento para a revisdo que o
aluno pleiteia, contendo a devida justificativa, deve ser dirigido ao Diretor do Curso, via
protocolo, no prazo de 3 (trés) dias, a contar da data da divulgagao da nota em Edital.

§ 2.° - O Diretor do Curso, deve encaminhar o
requerimento do aluno ao professor do programa de aprendizagem no prazo maximo de 3
(trés) dias, para dar vistas ao instrumento de avaliagao e justificar o grau atribuido.

§ 3.° - O professor tem 0 prazo maximo de 3
(trés) dias para proceder a reviso.

§ 4.° - Permanecendo a discordéancia, no ato de
revis&o o aluno e o professor devem especificar por escrito seus argumentos, que o Diretor
encaminhara para a Comissao de Revisdo.

§ 5.° - O Diretor do Curso deve designar, no
prazo de 3 (trés) dias, uma Comissdo de Revisdo composta por 3 (trés) docentes, dos quais
2 (dois) devem ser da area especifica e o terceiro, indicado pelo Diretor dos Cursos da Area
de Educacgéao.

§ 6.° - A Comissao tem o prazo maximo de 3
(trés) dias para encaminhar ao Diretor do Curso as conclusdes sobre o pedido de revis&o.

§ 7.° - Da decisdo da Comissdao nao cabe
recurso.

§ 8.° - Os prazos previstos neste Artigo sdo
contados de acordo com o fixado no Artigo 144 do Regimento Geral da PUCPR.

Artigo 13 - O aluno que n&o tenha realizado _ ...
exame final tem direito & 2.2 chamada, desde que por impedimento legal, motivo de doenga~" . "3
H
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ou forga maior devidamente comprovados, e venha a requeré-la ao Diretor de Curso, via
protocolo, no prazo de 8 (oito) dias a contar da data de sua realizacao.

§ 1.° - Uma vez deferida a 2.2 chamada do
exame final, deve a mesma ser realizada no prazo maximo de 3 (trés) dias.

§ 2.° - Apbs a realizagdo da avaliacdo em 2.2
chamada, o professor tem até 3 (trés) dias para entregar a nota ao Diretor do Curso,
mediante formulario préprio para o devido encaminhamento.

Artigo 14 - Podem matricular-se no periodo ou
série subsequentes os alunos que tenham obtido a aprovagao em todos os programas de
aprendizagem do periodo ou série anteriores, bem como os que ndo tenham obtido
aprovagdo em, no maximo, 4 (quatro) programas de aprendizagem, de até 2 (dois) periodos
ou 1 (uma) série imediatamente anteriores, desde que a reprovagdo nesses programas de
aprendizagem néo caracterize 100% (cem por cento) de reprovagédo do periodo ou série.

§ 1.° - Para efeito de contagem dos 4 (quatro)
programas de aprendizagem mencionados no caput deste artigo, ndo serao considerados os
programas de aprendizagem institucionais: Filosofia, Etica, Projeto Comunitario e Cultura
Religiosa.

§ 2.° - Os alunos que ndo tenham obtido
aprovagdo em, no maximo, 4 (quatro) programas de aprendizagem de até 2 (dois) periodos
ou 1 (uma) série imediatamente anteriores, conforme o caput deste artigo, devem cursa-los
em regime de dependéncia, conforme oferta regular de programas, desde que nédo seja no
mesmo horario do seu curso, ou em periodo especial quando ofertado, ou outra forma
disponibilizada pela Universidade, e tém o prazo de até 2 (dois) periodos ou (1) série para a
recuperagao das dependéncias.

§ 3.° - Os alunos que ndo tenham obtido
aprovagdo em no maximo 4 (quatro) programas de aprendizagem e sejam esses de mais de
2 (dois) periodos ou mais de 1 (uma) série anteriores, poderdo matricular-se no periodo ou
série subseqliente, desde que prévia e expressamente autorizados pela Dire¢do do Curso e
respectivo Decano, os quais ficardo responsaveis pela andlise das condi¢cdes académicas
de cada aluno em relagdo ao curso, e desde que a reprovagdo nesses programas de
aprendizagem nao caracterize 100% (cem por cento) de reprovagao do periodo ou série.

§ 4.° - Das decisbes da Dire¢gdo do Curso e
respectivo Decano, cabe recurso as Pré-Reitorias competentes em casos de contrariar a
legislagdo e as normas da Universidade para a uniformizagdo das decisdes.

Artigo 15 - Passa a condi¢do de reprovado o
aluno que nao atender ao disposto no artigo 14 desta Resolugéo.

§ 1.° - Em caso de reprovagdo, o aluno deve
fazer, obrigatoriamente, matricula nos programas de aprendizagem em que ficou retido.

§ 2.° - A situagdo dos alunos reprovados em
periodos de cursos de apenas uma oferta anual € definida pela Pro-Reitoria de Graduag&o.

§ 3.° - Os alunos reprovados podem matricular-

se, também, nos programas de aprendizagem institucionais Filosofia, Etica, Projeto. "~ N
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Comunitario e Cultura Religiosa, no seu préprio curso ou em cursos afins, desde que haja
compatibilidade de horario e oferta de vagas.

Artigo 16 - As disposicdes contidas nesta
Resolugdo aplicam-se, no que couber, aos alunos transferidos de outras Instituicbes de
Ensino Superior.

Artigo 17 - O Estagio Supervisionado, a Pratica
de Ensino, o Internato Hospitalar e os Trabalhos de Conclusédo de Curso, bem como os seus
requisitos, tem regulamentacgé@o propria, proposta pela Diregdo do Curso, apreciada pelo
Colegiado do Curso e aprovada pela Camara de Graduagao e Cursos Sequenciais.

Artigo 18 - Os casos omissos e situagbes
especiais sdo resolvidos pela Pr6-Reitoria de Graduagéo.

Artigo 19 - A presente Resolugdo também
contempla a todos os alunos que efetivaram suas matriculas no corrente ano letivo.

Artigo 20 - Esta Resolugdo entra em vigor na
data de sua aprovagéo para os alunos de Graduagdo e de Cursos Sequenciais da PUCPR
ingressantes a partir de 2000, revogada a Resolugdo n.° 156/2003 — CONSUN e demais
disposi¢ées em contrario.

Pontificia Universidade Catdlica do Parana, Sala de Sess6es do Conselho Universitario, em
Curitiba, aos vinte dias do més de fevereiro de dois mil e seis.




RESUMO

?s’ro experiéncia na drea na drea
a confeitaria e eventos
gastronémicos, ministra

aulas de culindria desde 2012,
dominio de contetudo em diversas
dreas da gastronomia, trabalha com
consultoria para restaurantes,

panificadoras, cafés, docerias desde
2018.

FORMACAO

2010 - Tecndlogo (Graduagdo) em
(“rronomic pela PUC PR, inicio 2008
e término 2010.

HABILIDADES

» Cozinha europeia

« Cozinha ltaliana

« Cozinha Arabe

« Cozinha Mexicana

+ Cozinha brasileira

« Cozinha oriental

» Francés instrumental — aprendido na
faculdade;

« Planejamento de cardapios;

« Confeitaria

« Panificacao

« Culinaria Infantil

» Proatividade

- Excelente contato com o publico

AN

Rua Domingos do Espirito Sc:gE‘
numero 125, Bairro Matarazzo 2

(43)99935-8633

@&

U

t<)

talinerolimehotmail.com

ebenditacozinhaportaline_

B O

EXPERIENCIAS

DOCURAS DE TALINE

Fung&o: Chef confeiteira e
administradora

-——---0

Periodo: Janeiro 2010 até Dezembro
6 2020

BENDITA COZINHA

Fung&o: Professora e Chef de
Cozinha
Periodo: Abril 2019 inicio, continua

o------0

atualmente.

PROFESSORA DE CULINARIA

Funcgé&o: Chef de Cozinha e
Professora
Periodo: desde 2012, continua em

O------0

atuagdo

TALINE ROLIM CRUZ KULESZA

CHEF DE COZINHA E GASTRONOMA

30
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Homenagem recebida da
Prefeitura por mais cursos feito
no sertdo nos bairros Langas e
Morro Azul.

Curso Bendita Cozinha Por Taline,
Papinhas e introducdo alimentar.

Ministrando curso Intituto Mix
Jaguariaiva
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Jaguariaiva

Ministrando aulas no Instituto Mix ’\Xhﬂ«

Morro azul — Sertdo

Curso de Ovos e bombons

Ultimo periodo Faculdade
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K& 9/ N° 035589102024
Ministério da Justica e Seguranca Publica
Policia Federal ‘
ePol - SINIC
Sistema Nacional de Informac¢des Criminais

Certiddao de Antecedentes Criminais

A Policia Federal CERTIFICA, apos pesquisa no Sistema Nacional de Informagdes Criminais - SINIC, que até a presente
data, NAO CONSTA condenagdo com transito em julgado em nome de TALINE ROLIM CRUZ KULESZA, nascido(a) aos
30/01/1990, CPF 049.975.989-33.

E’certidéo foi expedida em 28/02/2024 as 05:06 com base nos dados informados e somente sera valida com a
apresentagdo de documento de identificagdo para confirmacdo dos dados.

A autencidade desta certiddo DEVERA ser confirmada por meio da leitura do QR Code ou acessando a pagina da Policia
Federal, no endereco "https://servicos.pf.gov.br/epol-sinic-publico/validar-cac/”, e digitando o numero da certidao
035589102024.

Este documento é valido por 90 dias.



Certificado da Condicao de

Microempreendedor Individual “@
Empresario(a) o%/
Nome Civil CPF
TALINE ROLIM CRUZ KULESZA 049.975.989-33
CNPJ Data de Abertura
23.765.377/0001-37 01/12/2015

Nome Empresarial
TALINE ROLIM CRUZ KULESZA 04997598933

Capital Social

5.000,00

Situacdo Cadastral Vigente Data da Situagdo Cadastral
.ATIVA 01/12/2015

Endereco Comercial

CEP Logradouro Nuamero Complemento
84200-000 RUA Domingos do Espirito Santo 125 CASA

Bairro Municipio UF

Matarazzo 2 JAGUARIAIVA PR

Situacdo Atual

Enquadrado na condicdo de MEI

Periodos de Enquadramento como MEI

Periodo Inicio Fim
1° periodo 01/12/2015 -

't\tividades

Forma de Atuagao
Estabelecimento fixo

Ocupacdo Principal
Confeiteiro(a) independente

Atividade Principal (CNAE)
1091-1/02 - Fabricagédo de produtos de padaria e confeitaria com predominancia de producgéo prépria

Ocupacgdes Secundarias Atividades Secundarias (CNAE)
. . 5620-1/04 - Fornecimento de alimentos preparados
Doceiro(a) independente preponderantemente para consumo domiciliar
; ; 1093-7/01 - Fabricagdo de produtos derivados do cacau e de
Chocolateiro(a) independente chocolates

3 ®




Termo de Ciéncia e Responsabilidade com Efeito de Alvara de Licenca e Funcionamento
Provisério - declaracdo prestada no momento da inscrigao:

Declaro, sob as penas da Lei, que conhego e atendo os requisitos legais exigidos pelo Estado e pela Prefeitura do
Municipio para emiss&o do Alvara de Licenga e Funcionamento, compreendidos os aspectos sanitarios, ambientais,
tributarios, de segurancga publica, uso e ocupagéo do solo, atividades domiciliares e restricbes ao uso de espagos
publicos. O n&o-atendimento a esses requisitos acarretara o cancelamento deste Alvara de Licenga e
Funcionamento Provisorio.

Este Certificado comprova as inscrigdes, alvard, licengas e a situagdo de enquadramento do empresario na condigéo de Microempreendedor Individual.
A sua aceitagéo esta condicionada a verificagéo de sua autenticidade na Internet, no endereco: https://mei.receita.economia.gov.br/certificado.
Certificado emitido com base na Resolugéo n° 48, de 11 de outubro de 2018, do Comité para Gest&io da Rede Nacional para a Simplificagéo do Registro
e da Legalizagdo de Empresas e Negé6cios — REDESIM.

ATENQAO: qualquer rasura ou emenda invalidara este documento. L&\‘\
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07/03/2024, 11:01 about:blank

REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL

CADASTRO NACIONAL DA PESSOA JURIDICA {Qs<(\/
NUMERO DE INSCRIG70 COMPROVANTE DE INSCRIGAO E DE SITUAGAQ | D472 DF ASERTURA Al
:‘:ﬁggwmom 37 CADASTRAL 01/12/2015 J
NOME EMPRESARIAL

TALINE ROLIM CRUZ KULESZA 04997598933

TITULO DO ESTABELECIMENTO (NOME DE FANTASIA) PORTE
eicddrirkick ME

CODIGO E DESCRIGAO DA ATIVIDADE ECONOMICA PRINCIPAL
10.91-1-02 - Fabricagido de produtos de padaria e confeitaria com predominancia de produgao propria

CODIGO E DESCRIGAQ DAS ATIVIDADES ECONOMICAS SECUNDARIAS
56.20-1-04 - Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente para consumo domiciliar
10.93-7-01 - Fabricagio de produtos derivados do cacau e de chocolates

CODIGO E DESCRIGAO DA NATUREZA JURIDICA
13-5 - Empresario (Individual)

OGRADOURO NUMERO COMPLEMENTO
R Domingos do Espirito Santo 125 CASA
CEP BAIRRO/DISTRITO MUNICIPIO UF
84.200-000 Matarazzo 2 JAGUARIAIVA PR
ENDEREGO ELETRONICO TELEFONE
talinerolim@hotmail.com (43) 3535-6203
ENTE FEDERATIVO RESPONSAVEL (EFR)
dedrkded
SITUAGAO CADASTRAL DATA DA SITUAGAO CADASTRAL
ATIVA 01/12/2015

MOTIVO DE SITUAGAO CADASTRAL

SITUAGAO ESPECIAL DATA DA SITUAGAO ESPECIAL

kR Ak Ll d

Aprovado pela Instrugdo Normativa RFB n°® 2.119, de 06 de dezembro de 2022.

Emitido no dia 07/03/2024 as 10:48:32 (data e hora de Brasilia). Pagina: 11

about:blank




TRIBUNAL DE CONTAS DA UNIAO (%

Consulta Consolidada de Pessoa Juridica {Sf '

Este relatorio tem por objetivo apresentar os resultados consolidados de consultas eletronicas realizadas
diretamente nos bancos de dados dos respectivos cadastros. A responsabilidade pela veracidade do
resultado da consulta é do Orgdo gestor de cada cadastro consultado. A informagio relativa a razdo social
da Pessoa Juridica é extraida do Cadastro Nacional da Pessoa Juridica, mantido pela Receita Federal do
Brasil.

Consulta realizada em: 05/04/2024 10:57:10

Informacdes da Pessoa Juridica:

Razdo Social: TALINE ROLIM CRUZ KULESZA 04997598933
ANPJ: 23.765.377/0001-37

Resultados da Consulta Eletronica:

Orgio Gestor: TCU
Cadastro: Licitantes Inidoneos
Resultado da consulta: Nada Consta

Para acessar a certiddo original no portal do 6rgdo gestor, clique AQUI.

Orgio Gestor: CNJ

Cadastro: CNIA - Cadastro Nacional de Condenagdes Civeis por Ato de Improbidade Administrativa
e Inelegibilidade

Resultado da consulta: Nada Consta

Para acessar a certiddo original no portal do 6rgdo gestor, clique AQUI.

Qrgﬁo Gestor: Portal da Transparéncia
Cadastro: Cadastro Nacional de Empresas Inidoneas e Suspensas
Resultado da consulta: Nada Consta

Para acessar a certiddo original no portal do 6rgdo gestor, clique AQUIL

Orgio Gestor: Portal da Transparéncia
Cadastro: CNEP - Cadastro Nacional de Empresas Punidas
Resultado da consulta: Nada Consta

Para acessar a certiddo original no portal do 6rgdo gestor, clique AQUI.

Obs: A consulta consolidada de pessoa juridica visa atender aos principios de simplificagdo e racionalizagio
de servigos publicos digitais. Fundamento legal: Lei n° 12.965, de 23 de abril de 2014, Lei n°® 13.460, de 26
de junho de 2017, Lei n° 13.726, de 8 de outubro de 2018, Decreto n° 8.638 de 15, de janeiro de 2016.



Improbidade Administrativa e Inelegibilidade

Certiddo Negativa %
Certifico que nesta data (05/04/2024 as 10:57) NAO CONSTA no Cadastro
Nacional de Condenagdes Civeis por Ato de Improbidade Administrativa e
Inelegibilidade registros de condenagdo com transito em julgado ou sangao ativa

quanto ao CNPJ n° 23.765.377/0001-37.

A condenacdo por atos de improbidade administrativa ndo implica automatico e necessario reconhecimento da
inelegibilidade do condenado.
Para consultas sobre inelegibilidade acesse portal do TSE em http://divulgacandcontas.tse.jus.br/

Esta certiddo é expedida gratuitamente. Sua autenticidade pode ser por meio do numero de controle
6610.0362.4B4F.D474 no seguinte enderego: https://www.cnj.jus.br/improbidade_adm/autenticar_certidao.php

rrado em: 05/04/2024 as 10:57:54 CONSELHO NACIONAL DE JUSTICA Pagina 1/1



ESTADO DO PARANA INEXIGIBILIDADE DE LICITACAO
PREFEITURA MUNICIPAL DE JAGUARIAIVA Nr.: 2/2024

CNPJ:  76.910.900/0001-38 Telefone: (43) 3535-9400 T SEio03d
Enderego: PRACA ISABEL BRANCO, 142 - CIDADE ALTA

CEP: 84200-000 - Jaguariaiva Data do Processo: 19/02/2024

TERMO DE HOMOLOGACAO E ADJUDICAGAO DE PROCESSO LICITATORIO

O(a) responsavel desta entidade, no uso das atribuicdes que lhe sdo conferidas pela legislagdo em vigor,
=specialmente pela Lei 8.666/93 e alteragdes posteriores, a vista do parecer conclusivo exarado pela Comissao
de Licitagdes, resolve:

01 - Homologar e Adjudicar a presente Licitagdo nestes termos: L@&
it L
a) Nr. Processo: 15/2024
m b) Nr. Licitagao: 2/2024 - IL
c) Modalidade: Inexigibilidade de licitagéo
d) Data de Homologagéo: 05/12/2023
"@) Objeto da Licitagao: Credenciamento profissional para prestagéo de servigo de composigéo de metodologia
de oficina em gastronomia e culinéria, nos termos do Projeto de Intervencéo

"Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres nas areas rurais de Jaguariaiva/PR sob o
escopo do Projeto Caminhos do Sertédo", promovido pela Secretaria Municipal de
Habitacdo e Desenvolvimento Social.

f) Fornecedores e Resumo de itens Vencedores: Un. Quantidade V1. Unitario Totsl dos ens

TALINE ROLIM CRUZ KULESZA 04997598933

1 - Gastrénomo/Culinarista para prestagéc de servigo de oficineiro no MES 12,000 4.060,8400 R$ 48.730,08
Projeto de Intervencdo Caminhos do Sertao - Marca:

| Total fornecedor: R$48.730,08
m Total geral: R$ 48.730,08
02 - Autorizar a emissao da(s) nota(s) de empenho correspondente(s):
l Descrigao da Despesa | Dotacgao | Valor Estimado J
Manutencao dos Servigos Administrativos da SMDEA 08.001.23.122.0003.2030.3.3.90.39.00 R$ 24.365,04
'!anutengéo dos Servigos Administrativos da SMHDES 12.001.08.122.0003.2075.3.3.90.39.00 R$ 24.365,04

Jaguariaiva, 05/04/2024

C

Alcione Lemos
Prefeita {




Prefeitura Municipal de Jaguariaiva

Centro Administrativo Prefeito Otélio Renato Baroni

@RIAWA
Praca lzabel Branco e Silva, 142 - Cidade Alta - Cx.Postal. 11 - Fone: (43) 3535 - 9400 £
Jaguariaiva - PR/ CEP: 84200-000 / CNPJ: 76.910.900/0001-38 / comprasjag@gmail.com

DEPARTAMENTO DE COMPRAS E LICITACAO Fmameacs Z00anes

Jaguariaiva, 05 de abril de 2024.
Ref.: Protocolo N2 13345/2023

A
Secretaria de Negdcios Juridicos “&9‘
Solicito emissdo de contrato em favor da empresa. —
TALINE ROLIM CRUZ KULESKA ......c.oeevviiiirrrnneeeeenn, 12 X RS 4.60,84 — Totalizando RS 48.730,08

DATA HOMOLOGACAO ~ 05/12/2024.

Mauricio Férnandes
Superintendente de Governancga e Aquisicdes e Contratagdes

fima. Sra.
TANIA MARISTELA MUNHOZ
i‘ MD. Secretaria Municipal de Negocios Juridicos




Prefeitura Municipal de Jaguariaiva

Centro Administrativo Prefeito Otélio Renato Baroni
Praca Izabel Branco e Silva, 142 - Cidade Alta - Jaguariaiva - PR / Cx.Postal. 11 - Fone: (43) 3535 - 9400
CEP: 84200-000/ CNPJ: 76.910.900/0001-38 / senjur@jaguariaiva.pr.gov.br / juridico@jaguariaiva.pr.gov.br

SECRETARIA MUNICIPAL DE NEGOCIOS JURIDICOS

AO PROCURADOR MUNICIPAL
DR. WILLIAM

Providencie-se a elaboragdo do termo de contrato.

Jaguariaiva, 05 de abril de 2024.

TANIA MARISTELA MUNHOZ

Secretaria de Negocios Juridicos
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Prefeitura Municipal de Jaguariaiva

Centro Administrativo Prefeito Otélio Renato Baroni
Praga Izabel Branco e Silva, 142 - Cidade Alta - Jaguariaiva - PR / Cx.Postal. 11 - Fone: (43) 3535 - 9400
CEP: 84200-000 / CNPJ: 76.910.900/0001-38 / senjur@jaguariaiva.pr.gov.br / juridico@jaguariaiva.pr.gov.br

SECRETARIA MUNICIPAL DE NEGOCIOS JURIDICOS Hnumeacs 200ano

AO SUPERINTENDENTE DE GOVERNANCA DE AQUISICOES E
& CONTRATACOES

Para providenciar a coleta de assinaturas no termo de contrato, bem como

sua regular publicagao.

Jaguariaiva, 8 de abril de 2024.

TANIA MARISTELA MUNHOZ

Secretaria de Negocios Juridicos
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Centro Administrativo Prefeito Otélio Renato Baroni
Praga izabel Branco e Silva, 142 - Cidade Alta - Cx.Postal. 11 - Fone: {43) 3535 - 8400
Jaguariaiva - PR/ CEP: 84200-000 / CNPJ: 76.940.900/0001-38 / comprasjag@@gmail.com
DEPARTAMENTO DE COMPRAS E LICITAGAO
Contrato Administrativo n°. 090/2024

INEXIGIBILIDADE 0002/2024.

CONTRATANTE: MUNICIPIO DE JAGUARIAIVA, Estado do Parana, pessoa juridica de direito
publico interno com sede a Praga Isabel Branco, 142 — Cidade Alta, inscrita no C.N.P.J./MF n°
76.910.900/0001-38, neste ato representado pelo Sr.2 ALCIONE LEMOS, brasileira, solteira,
professora, portadora da CIRG n°. 2.055.075-9 SSP/PR e inscrita no CPF/MF n°. 487.819.839-72,
residente e domiciliada na Rua Expedicionario, n° 406, Vila S&o Luis, Jaguariaiva/PR, nesta
Cidade, Prefeita em pleno exercicio de seu mandato e fungdes.

CONTRATADO: TALINE ROLIM CRUZ KULESZA, brasileira, casada, tecndloga em
gastronomia, inscrita no CPF n.° 049.975.989-33, RG n.° 9.853.504-7 SSP/PR, com endereco a
Rua Domingos do Espirito Santo, 125, Jardim Matarazzo I, Jaguariaiva/PR, as partes
contratantes estdo sujeitos as normas da Lei 14.133/2021.

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO E FUNDAMENTO LEGAL. O presente contrato tem como
objeto: Oficina em Gastronomia e Culinaria — Projeto de Intervengdo: Fortalecendo e
Desenvolvendo Mulheres nas areas rurais — Projeto Caminhos do Sertdo, em que o
contratado se declara em condigbes de entregar o objeto em conformidade com os itens
constantes na Inexigibilidade de Licitagdo e, em estrita observancia nas documentagoes levadas
a efeito no Processo 13345/2023.

CLAUSULA SEGUNDA - DA DOCUMENTAGCAO CONTRATUAL. Ficam integrados a este
contrato, independente de transcrigdo, todos os documentos cujos teores sdo de conhecimento
da CONTRATADA, vinculados ao Processo, com suas especificagdes, cotagdes, propostas e
documentos pertinentes as espécies, parecer juridico, publicagdes, termo de referéncia, entre
outros.

CLAUSULA TERCEIRA - DOTAGAO ORGAMENTARIA. O pagamento da importancia contida
na Clausula Quarta correra & conta dos recursos provenientes da dotagdo orgamentaria
pertinente ao exercicio 2024 — Dotagdo orgamentaria: Parecer Contabil n.° 006/2024 — fls. 036.

CLAUSULA QUARTA - PREGO E CONDIGOES DE PAGAMENTO. A estimativa para o
fornecimento/prestagdo de servigos, objeto deste contrato é de R$ 48.730,08 (Quarenta e Oito
Mil, Setecentos e Trinta Reais e Oito Centavos) que sera liquidado somente em conformidade
da nota atestada e autorizada pela Secretaria competente e conforme itens constantes na
proposta e homologacéo do certame, dos quais o licitante tem ciéncia prévia. O contratado
declara plena ciéncia dos itens e especificagoes listados na homologag¢ao do certame.

§ 1° - No prego ofertado na proposta da CONTRATADA ja estdo inclusos todos os custos e
despesas decorrentes de transportes, seguros, impostos, taxas de qualquer natureza e outros
quaisquer que, direta ou indiretamente, impliquem ou venham a implicar no fiel cumprimento
deste instrumento.

§ 2° - O pagamento sera efetuado até 30 dias uteis apés o fornecimento do objeto e apresentagéo
da Nota Fiscal/Fatura e devidamente atestada.

| - Ocorrera a corregao monetéria em caso de atraso no pagamento pela Administragédo Publica.

§ 3° - O pagamento sera efetuado em moeda brasileira corrente na entrega, apds a apresentacéo
da fatura do(s) objeto(s) fornecido(s) devidamente protocolada, desde que atendidas as
condigbes para a liberagéo.

a) o faturamento devera ser apresentado e protocolado, em 2 (duas) vias, na sede da contratante.
b) o faturamento devera ser apresentado, conforme segue, de modo a padronizar condigbes e
forma de apresentacgéao:
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b.1) nota fiscal com o nome do objeto fornecido de acordo com o numero do procedimento,
numero deste Contrato, e outros que julgar conveniente, sem apresentar rasura e/ou entrelinhas e
esteja certificado pela CONTRATANTE.

b.2) A fatura com o nome do(s) item(s) de acordo com o nimero do procedimento do PREGAO
ELETRONICO, numero deste Contrato, e outros que julgar conveniente;

b.3) Termo de recebimento atestado pela Comissdo Municipal competente.

b.4) Comprovar regularidade fiscal, nos termos do artigo 68 da Lei Federal n°. 14.133/21.

CLAUSULA QUINTA - DO FORNECIMENTO. O fornecimento sera efetuado no prazo maximo de
20 dias, contados da ordem da gestora do contrato, com requisicbes e ordens, conforme a
necessidade, obedecidas as especificagbes contidas em cada Solicitagdo de Fornecimento
emitida pela CONTRATANTE, através do departamento competente.

CLAUSULA SEXTA - DA CESSAO DO CONTRATO E SUBCONTRATAGAO. A Contratada
nao podera ceder o presente Contrato, no todo ou em parte, a nenhuma pessoa fisica ou juridica,
sem autorizagao por escrito, do Contratante.

CLAUSULA SETIMA - DA GARANTIA. Fica a Contratada obrigada a fornecer garantias e efetuar
as trocas dos produtos que ndo estiverem conforme termo de referéncia, as suas expensas, as
alteragdes, substituigdes a qualquer produto que apresente anomalia, bem como falhas ou
imperfeicées constatadas em suas caracteristicas, pelo periodo de 12 (doze) meses a partir do
recebimento do objeto pela Contratante.

CLAUSULA OITAVA - DA RESCISAQ. O contratante se reserva o direito de rescindir, o Contrato
independentemente de interpelacédo judicial ou extrajudicial nos seguintes casos: a) quando a
Contratada falir ou for dissolvida, regular ou irregularmente; b) quando a Contratada transferir no
todo ou em parte, o contrato sem a prévia anuéncia da Contratante; c¢) quando houver atraso na
entrega do objeto pelo prazo superior a 48 (quarenta e oito) horas, apés solicitagdo verbal ou
escrita, por parte da Contratada sem justificativa aceita, d) quando houver inadimpiéncia de
clausula ou condigdes contratuais por parte do Contratado.

§ 1° - A Rescisdo do Contrato, quando motivada por qualquer dos itens acima relacionados,
implicara a apuragdo de perdas e danos, sem embargos da aplicagao das demais providéncias
legais cabiveis.

§ 2° - A inexecugao, total ou parcial, do Contrato enseja a sua rescisdo, com as consequéncias
contratuais e as previstas na Lei Federal n°. 14.133/2021.

§ 3° - A Contratante podera rescindir administrativamente o Contrato nas hipoteses previstas na
Lei Federal n°. 14.133/2021.

§ 4° - Nas hipoteses de rescisdo com base nos incisos | a IV do art. 137 da Lei 14.133/2021, ndo
cabe a Contratada direito a qualquer indenizagio.

CLAUSULA NONA - DAS ALTERAGOES. Serso incorporados a este Contrato, mediante Termo
Aditivo, qualquer modificagdo que venha a ser necesséria durante a vigéncia decorrente das
obrigagdes assumidas pelo Contratado, alteragdes nas especificagbes quantitativas e qualitativas
perante o Contratante. A Contratada fica obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢Ges contratuais,
0s acréscimos ou supressdes que se fizerem na prestagdo do objeto, nos termos do artigo 125 da
Lei Federal n°. 14.133/2021.

CLAUSULA DECIMA - DO PRAZO. A vigéncia deste contrato é de 12 (doze) meses, a partir da
assinatura.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - OBRIGAGOES DA CONTRATADA. A CONTRATADA
OBRIGA-SE A: a) Ressarcir a Contratante do equivalente a todos os danos decorrente de
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paralisagdo ou interrupgdo do fornecimento do material para venda contratados, exceto quando
isso ocorrer por exigéncia da CONTRATANTE ou ainda por caso fortuito ou forga maior,
circunstancias devidamente comunicadas a contratante no prazo de 48 (quarenta e oito horas),
apés a sua ocorréncia; b) Efetuar os ensaios, testes e demais provas exigidas por normas
técnicas oficiais para a boa execugdo do objeto do contrato por sua conta, na forma do art. 140, §
4° da Lei Federal n°. 14.133/2021. c) Efetuar o pagamento dos encargos trabalhistas,
previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da execugao do contrato, conforme o artigo 121
da Lei Federal n°. 14.133/2021. d) Manter durante a vigéncia do presente contrato todas as
obrigagdes estabelecidas neste instrumento, bem como as determinagdes da Lei Federal n°.
14.133/2021. A contratada devera apresentar juntamente com a fatura/ nota fiscal, as 3 (trés)
certiddes exigidas no edital vinculatério a este contrato devidamente atualizada, sob pena de n&o
o fazendo ter seus pagamentos bloqueados.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - OBRIGAGOES DA CONTRATANTE. Além das obrigagées ja
previstas no presente contrato, a Contratante obriga-se a publicar o resumo do Contrato e os
Aditamentos que houverem, no Diario Oficial do Municipio, conforme art. 54 da Lei n°
14.133/2021.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DAS PENALIDADES. 13.1. O licitante vencedor estara
sujeito as penalidades previstas nos Artigos 156 da Lei 14.133/2021 de 1°/04/2021, seus
paragrafos e incisos.

13.2. Multa de 20% (vinte por cento) sobre o valor global da proposta, pela inexecugdo total do
contrato, e em caso de rescisdo contratual por inadimpléncia da contratada.

13.3. Multa de 10% (dez) por cento, sobre o valor de cada item da proposta atualizada, por dia
que exceder o prazo contratual para fornecimento do objeto, e 0,2% sobre o valor do valor
contratual descrito na Clausula Quarta por dia de atraso para entrega do objeto.

13.4. Multa de 10% (dez por cento) do valor remanescente do contrato, na hipétese de
inexecugao parcial ou qualquer outra irregularidade.

13.5. As multas mencionadas nos itens 13.2, 13.3 e 13.4 poderdo ser descontados dos
pagamentos a que a contratada tiver direito, ou mediante pagamento em moeda corrente, ou
ainda judicialmente quando for o caso.

13.6. As penalidades serdo aplicadas sem prejuizo das demais sangdes, administrativas, civis ou
penais, previstas na legislagéo brasileira.

13.7. Nos termos do art. 156, § 4° da Lei n°. 14.133/2021, de 1°/04/2021, a licitante, sem prejuizo
das demais cominagdes legais e contratuais, podera ficar, pelo prazo de até 03 (trés) anos,
impedida de licitar e contratar com a Administragéo Publica nos casos descritos nos incisos Il a
Vil do art. 155 da Lei n°. 143.11/2021.

13.8. Sera facultado a licitante o prazo de 15 (quinze) dias Uteis para a apresentagao de defesa
prévia, na ocorréncia de quaisquer das situagoes previstas neste item.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - COBRANGA JUDICIAL. As importancias devidas pela
Contratada serdo cobradas através de processo de execugdo, constituindo este Contrato, titulo
executivo extrajudicial, ressalvada a cobranga direta, mediante retencdo ou compensagéo de
créditos, sempre que possivel.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DO CONHECIMENTO DAS PARTES. Ao firmar este
instrumento, declara a Contratada ter plena ciéncia de seu contetdo, bem como dos demais
documentos vinculados ao presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA — DO FISCAL DO CONTRATO. A Secretaria Municipal solicitante,
por meio do servidor: Camila Rolim de Moura, respondera integralmente pela fiscalizagdo do
contrato.
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CLAUSULA DECIMA SETIMA - DO FORO. As partes contratantes ficam obrigadas a responder
pelo cumprimento deste termo perante o foro da Comarca de Jaguariaiva/PR, ndo obstante
qualquer mudanga de domicilio do Contratado que, em razdo disso, € obrigado a manter um
representante com plenos poderes para receber notificagao, citagao inicial e outras medidas em
direito permitidas. Justas e contratadas, firmam as partes este instrumento, em 03 (trés) vias de
igual teor e forma, com as testemunhas presentes no ato, a fim de que produza seus efeitos
legais. Jaguariaiva/PR, 8 de abril de 2024.

\ 6&9&[\& Colirna %Mf\
NICIPIO DE JAGUARIAIVA TALINE ROLIM CRUZ

Iciohe Lemos - Prefeita KULESZA
CONTRATANTE Contratada.

VR, ®

We lngton |tor|o Fitz
Secretario de Habitagao e
Desenvolvimento Social.
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Jaguariaiva,17 de Abril de 2024.
Ref: Protocolo N° 13345/2024

DE: DEPTO. DE COMPRAS E LICITAGOES
PARA: GABINETE - IL N° 02/2024

Exma. Senhora. Prefeita Municipal,

Sirvo-me do presente, em tempo em que a cumprimento, respeitosamente, para encaminhar
autos do processo licitatorio Inexigibilidade de Licitagdo N° 02/2024, para coleta de assinatura as
folhas elencadas abaixo:

AUTORIZAGAO PARA ABERTURAL.....cccccrvummimtintsnresermsnesssntesssasesansssnssassssesssssassasaens Fis.064
TERMO DE HOMOLGAGAOD........ccoccenivrinnninnmssnsissssssasssseesns ....Fls.188
CONTRATO ADMINISTRATIVO.......cconvemrriseinsnsncsnsnsanae ..Fls.192 a 195

Objeto: Credenciamento profissional para prestagéo de servigo de composigéo de metodologia de oficina em
gastronomia e culinaria, nos termos do Projeto de Intervencgéo “Fortalecendo e Desenvolvendo Mulheres nas
areas rurais de Jaguariaiva/PR sob o escopo do Projeto Caminhos do Sertao", promovido pela Secretaria
Municipal de Habitagao e Desenvolvimento Social.

Contrato n° Fornecedor Valor Vigéncia
090/2024 TALINE ROLIM CRUZ KULESZA R$ 48.730,08 12 MESES

Processo Administrativo n° 15/2024 - Condutor do Processo: Mauricio Fernandes

Oportunamente renovo protestos de elevada estima e distinta consideragao,

i)

A)!Qdes éoPrac;o

lone Ap.

Departamento de Compras e Licitag6es — Contratos

Exma. Senhora
ALCIONE LEMOS
MD. Prefeita Municipal




PREFEITURA MUNICIPAL DE

JAGUARIAIVA -

GOVERNO DE RESPEITO E TRABALHO!

"i" SEF’P Superintendéncia de Governanga
. em Aquisicdes e Contratacgoes

SECRETARIA MUNICIPAL DE FINANGAS
€ PLANEJAMENTO ORCAMENTARIO

Processo/Ano: 5820/2025
Interessado: Secretaria Municipal de Desenvolvimento Social
Assunto: parecer juridico referente ao contrato n° 090/2024

Destinataria: Sarah Campos Drobenko

DESPACHO

Conforme requerido no despacho do Procurador retro, junte-se o protocolo ao

processo respectivo. Apds, devolva-se os autos a Secretaria de Negocios Juridicos.

(
Jaguariaiva-PR, 23 de abril de 2025.

A/WV(/ 2\ /

Geovane Moura Jorge
Superintendente de Govérnangca em aquigi¢des e contratagdes

Praca lIzabel Branco e Silva, 142 . Cidade Alta
Jaguariaiva - PR, CEP: 84200-000
(43) 3535 9400 - CNPJ: 76.910.900/0001-38
comprasjag@gmail.com
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Dados Cadastrais : PROCESSO/ANO :000005820/2025
Requerente : SECRETARIA MUN. DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL - SEDES

Endereco : Numero :

Municipio : Estado :

Bairro :

Bloco : Apartamento :

Fone Res : Fone Celular :

E-mail :

Cpf/Cnpj : Data Solicitagdo: 22/04/25 11:08
Dados do Processo :

Assunto : SOLICITAGAO DE INFORMACOES

Unid. de Entrada: **SECRETARIA MUN. DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL -

Usuario : jaquelineproenca

Sumula/Descrigao :
OFICIO N°387/2025-SEDES, SOLICITA PARECER JURIDICO CONSIDERANDO O CONTRATO ADMINISTRATIVO N° 090/2024.

Observagéo:

Jaguariaiva, 22/04/2025 11:05

Responsavel pelo Processo

{ \
\ Wi (3 3\{—”‘»-‘,'}\/\'-"" 2



GOVERNO DE RESPEITO E TRABALHO! !
SECRETARIA MUNICIPAL DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL

Oficio n°387/2025 Jaguariaiva, 8 de abril de 2025

De: Secretaria Municipal de Desenvolvimento Social {
Para: SENJUR — Secretaria Municipal de Negécios Juridicos

Ilmo Sr.

Considerando o Contrato Administrativo n® 090/2024, Oficinas de
Gastronomia ministrado pela Sra. Taline Rolim Cruz Kulesza, onde a Secretaria
Municipal de Desenvolvimento Social ndo conseguiu solicitar devido a nao
realizacdo da licitagdo de alimentos e nao ter disponibilizagdo de insumos para
sua execucao. No dia 07/04/2025, a Sra. Taline, apresentou trés relatérios o qual
relata ter realizado elaboragao de material didatico em seu domicilio, sendo que
o mesmo até o momento néo foi apresentado a Secretaria da pasta, e solicita
pagamento de janeiro, fevereiro e margo. Como n&o ocorreu a realizagéo das
oficinas e nem apresentacdo do material, gostariamos de um parecer juridico
para posteriores providéncias. Se existe alguma obrigagéo de o municipio pagar

a instrutora mesmo sem ter executado 0s cursos.

Sem mais para o momento, coloco-me a disposi¢do para eventuais
esclarecimentos.

Atenciosamente.

(0

Cléia Afarecida Valenga Sloboda
Secretaria Mdnicipal de Desenvolvimento Social

limo Sr.
Eric Dudik Rogério
Secretario Municipal de Negécios Juridicos

Rua Prefeito Sampaio Ribas, 44 . Cidade Alta
Jaguariaiva - PR, CEP: 84200-000
(43) 3535 9323
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Contrato Administrativo n°. 090/2024

INEXIGIBILIDADE 0002/2024.

publico interno com sede a Pracga Isabel Branco, 142 — Cidade Alta, inscrita no C.N.P.J./MF, n®\ ’
76.910.900/0001-38, neste ato representado pelo Sr.? ALCIONE LEMOS, brasileira, solteira, .
professora, portadora da CIRG n°. 2.055.075-9 SSP/PR e inscrita no CPF/MF n°. 487.819.839-72).. .
residente e domiciliada na Rua Expedicionéario, n® 406, Vila Sdo Luis, Jaguariaiva/PR, nesta
Cidade, Prefeita em pleno exercicio de seu mandato e fungdes.

CONTRATANTE: MUNICIPIO DE JAGUARIAIVA, Estado do Parana, pessoa juridica de difeitd R0\ Ve -\ /

CONTRATADO: TALINE ROLIM CRUZ KULESZA, brasileira, casada, tecnéloga em
gastronomia, inscrita no CPF n.° 049.975.989-33, RG n.° 9.853.504-7 SSP/PR, com enderego a
Rua Domingos do Espirito Santo, 125, Jardim Matarazzo Il, Jaguariaiva/PR, as partes
contratantes estdo sujeitos as normas da Lei 14.133/2021.

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO E FUNDAMENTO LEGAL. O presente contrato tem como
objeto: Oficina em Gastronomia e Culinaria — Projeto de Intervengao: Fortalecendo e
Desenvolvendo Mulheres nas areas rurais — Projeto Caminhos do Sertdo, em que o
contratado se declara em condigdes de entregar o objeto em conformidade com os itens
constantes na Inexigibilidade de Licitagdo e, em estrita observancia nas documentagdes levadas
a efeito no Processo 13345/2023.

CLAUSULA SEGUNDA - DA DOCUMENTAGAO CONTRATUAL. Ficam integrados a este
contrato, independente de transcrigdo, todos os documentos cujos teores sdo de conhecimento
da CONTRATADA, vinculados ao Processo, com suas especificagées, cotagbes, propostas e
documentos pertinentes as espécies, parecer juridico, publicagdes, termo de referéncia, entre
outros.

CLAUSULA TERCEIRA - DOTAGAO ORGAMENTARIA. O pagamento da importancia contida
na Cldusula Quarta correrd a conta dos recursos provenientes da dotagdo orgamentaria
pertinente ao exercicio 2024 — Dotagéo orgcamentaria: Parecer Contabil n.° 006/2024 — fls. 036.

CLAUSULA QUARTA - PREGCO E CONDIGOES DE PAGAMENTO. A estimativa para o
fornecimento/prestagdo de servigos, objeto deste contrato é de R$ 48.730,08 (Quarenta e Oito
Mil, Setecentos e Trinta Reais e Oito Centavos) que sera liqguidado somente em conformidade
da nota atestada e autorizada pela Secretaria competente e conforme itens constantes na
proposta_e homologacdo do_certame, dos _guais o _licitante tem ciéncia prévia. O contratado
declara plena ciéncia dos itens e especificagoes listados na homologagao do certame.

§ 1° - No prego ofertado na proposta da CONTRATADA ja estao inclusos todos os custos e
despesas decorrentes de transportes, seguros, impostos, taxas de qualquer natureza e outros
quaisquer que, direta ou indiretamente, impliquem ou venham a implicar no fiel cumprimento
deste instrumento.

§ 2° - O pagamento seré efetuado até 30 dias uteis apés o fornecimento do objeto e apresentagdo
da Nota Fiscal/Fatura e devidamente atestada.

| - Ocorrera a corre¢do monetéria em caso de atraso no pagamento pela Administragao Publica.

§ 3° - O pagamento sera efetuado em moeda brasileira corrente na entrega, apés a apresentagao
da fatura do(s) objeto(s) fornecido(s) devidamente protocolada, desde que atendidas as
condigdes para a liberagao.

a) o faturamento devera ser apresentado e protocolado, em 2 (duas) vias, na sede da contratante.
b) o faturamento devera ser apresentado, conforme segue, de modo a padronizar condigdes e
forma de apresentagéo:
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b.1) nota fiscal com o nome do objeto fornecido de acordo com o numero do procedimento,
nimero deste Contrato, e outros que julgar conveniente, sem apresentar rasura e/ou entrelinhas e
esteja certificado pela CONTRATANTE.

b.2) A fatura com o nome do(s) item(s) de acordo com o numero do procedimento do PREGAO
ELETRONICO, numero deste Contrato, e outros que julgar conveniente;

b.3) Termo de recebimento atestado pela Comissédo Municipal competente.

b.4) Comprovar regularidade fiscal, nos termos do artigo 68 da Lei Federal n°. 14.133/21.

CLAUSULA QUINTA - DO FORNECIMENTO. O fornecimento sera efetuado no prazo maximo de
20 dias, contados da ordem da gestora do contrato, com requisicdes e ordens, conforme a
necessidade, obedecidas as especificagdes contidas em cada Solicitagdo de Fornecimento
emitida pela CONTRATANTE, através do departamento competente.

CLAUSULA SEXTA - DA CESSAO DO CONTRATO E SUBCONTRATAGAO. A Contratada
ndo podera ceder o presente Contrato, no todo ou em parte, a nenhuma pessoa fisica ou juridica,
sem autorizagédo por escrito, do Contratante.

CLAUSULA SETIMA - DA GARANTIA. Fica a Contratada obrigada a fornecer garantias e efetuar
as trocas dos produtos que ndo estiverem conforme termo de referéncia, as suas expensas, as
alteragbes, substituigdes a qualquer produto que apresente anomalia, bem como falhas ou
imperfeigdes constatadas em suas caracteristicas, pelo periodo de 12 (doze) meses a partir do
recebimento do objeto pela Contratante.

CLAUSULA OITAVA - DA RESCISAO. O contratante se reserva o direito de rescindir, o Contrato
independentemente de interpelagdo judicial ou extrajudicial nos seguintes casos: a) quando a
Contratada falir ou for dissolvida, regular ou irregularmente; b) quando a Contratada transferir no
todo ou em parte, o contrato sem a prévia anuéncia da Contratante; ¢) quando houver atraso na
entrega do objeto pelo prazo superior a 48 (quarenta e oito) horas, apés solicitagdo verbal ou
escrita, por parte da Contratada sem justificativa aceita, d) quando houver inadimpléncia de
clausula ou condigdes contratuais por parte do Contratado.

§ 1° - A Rescisdo do Contrato, quando motivada por qualquer dos itens acima relacionados,
implicara a apuragdo de perdas e danos, sem embargos da aplicagdo das demais providéncias
legais cabiveis.

§ 2° - A inexecugdo, total ou parcial, do Contrato enseja a sua rescisdo, com as consequéncias
contratuais e as previstas na Lei Federal n°. 14.133/2021.

§ 3° - A Contratante podera rescindir administrativamente o Contrato nas hipoteses previstas na
Lei Federal n°. 14.133/2021.

§ 4° - Nas hipéteses de rescisdo com base nos incisos | a IV do art. 137 da Lei 14.133/2021, nao
cabe a Contratada direito a qualquer indenizagao.

CLAUSULA NONA - DAS ALTERAGOES. Serao incorporados a este Contrato, mediante Termo
Aditivo, qualquer modificacdo que venha a ser necessaria durante a vigéncia decorrente das
obrigagdes assumidas pelo Contratado, alteragdes nas especificagdes quantitativas e qualitativas
perante o Contratante. A Contratada fica obrigada a aceitar, nas mesmas condi¢ées contratuais,
os acréscimos ou supressdes que se fizerem na prestacéo do objeto, nos termos do artigo 125 da
Lei Federal n°. 14.133/2021.

CLAUSULA DECIMA - DO PRAZO. A vigéncia deste contrato é de 12 (doze) meses, a partir da
assinatura.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - OBRIGAGOES DA CONTRATADA. A CONTRATADA
OBRIGA-SE A: a) Ressarcir a Contratante do equivalente a todos os danos decorrente de
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paralisagdo ou interrupgdo do fornecimento do material para venda contratados, exceto quando
isso ocorrer por exigéncia da CONTRATANTE ou ainda por caso fortuito ou forca maior,
circunstancias devidamente comunicadas a contratante no prazo de 48 (quarenta e oito horas),
apés a sua ocorréncia; b) Efetuar os ensaios, testes e demais provas exigidas por normas
técnicas oficiais para a boa execugéo do objeto do contrato por sua conta, na forma do art. 140, §
4° da Lei Federal n°. 14.133/2021. c) Efetuar o pagamento dos encargos trabalhistas,
previdenciarios, fiscais e comerciais resultantes da execugéo do contrato, conforme o artigo 121
da Lei Federal n°. 14.133/2021. d) Manter durante a vigéncia do presente contrato todas as
obrigagdes estabelecidas neste instrumento, bem como as determinagoes da Lei Federal n°.
14.133/2021. A contratada devera apresentar juntamente com a fatura/ nota fiscal, as 3 (trés)
certiddes exigidas no edital vinculatério a este contrato devidamente atualizada, sob pena de ndo
o fazendo ter seus pagamentos bloqueados.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - OBRIGAGOES DA CONTRATANTE. Além das obrigacdes ja
previstas no presente contrato, a Contratante obriga-se a publicar o resumo do Contrato e os
Aditamentos que houverem, no Diario Oficial do Municipio, conforme art. 54 da Lei n°
14.133/2021.

CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DAS PENALIDADES. 13.1. O licitante vencedor estara
sujeito as penalidades previstas nos Artigos 156 da Lei 14.133/2021 de 1°/04/2021, seus
paragrafos e incisos.

13.2. Multa de 20% (vinte por cento) sobre o valor global da proposta, pela inexecugéao total do
contrato, e em caso de rescisdo contratual por inadimpléncia da contratada.

13.3. Multa de 10% (dez) por cento, sobre o valor de cada item da proposta atualizada, por dia
que exceder o prazo contratual para fornecimento do objeto, e 0,2% sobre o valor do valor
contratual descrito na Clausula Quarta por dia de atraso para entrega do objeto.

13.4. Multa de 10% (dez por cento) do valor remanescente do contrato, na hipétese de
inexecugao parcial ou qualquer outra irregularidade.

13.5. As multas mencionadas nos itens 13.2, 13.3 e 13.4 poderdo ser descontados dos
pagamentos a que a contratada tiver direito, ou mediante pagamento em moeda corrente, ou
ainda judicialmente quando for o caso.

13.6. As penalidades serdo aplicadas sem prejuizo das demais sangdes, administrativas, civis ou
penais, previstas na legislagéo brasileira.

13.7. Nos termos do art. 156, § 4° da Lei n°. 14.133/2021, de 1°/04/2021, a licitante, sem prejuizo
das demais cominagbes legais e contratuais, podera ficar, pelo prazo de até 03 (trés) anos,
impedida de licitar e contratar com a Administragdo Publica nos casos descritos nos incisos Il a
VIl do art. 155 da Lei n°. 143.11/2021.

13.8. Sera facultado a licitante o prazo de 15 (quinze) dias Uteis para a apresentagéo de defesa
prévia, na ocorréncia de quaisquer das situagdes previstas neste item.

CLAUSULA DECIMA QUARTA - COBRANGA JUDICIAL. As importancias devidas pela
Contratada serdo cobradas através de processo de execugéo, constituindo este Contrato, titulo
executivo extrajudicial, ressalvada a cobranga direta, mediante retengdo ou compensagédo de
créditos, sempre que possivel.

CLAUSULA DECIMA QUINTA - DO CONHECIMENTO DAS PARTES. Ao firmar este
instrumento, declara a Contratada ter plena ciéncia de seu conteiido, bem como dos demais
documentos vinculados ao presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA - DO FISCAL DO CONTRATO. A Secretaria Municipal solicitante,
por meio do servidor: Camila Rolim de Moura, respondera integralmente pela fiscalizagdo do

contrato.
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CLAUSULA DECIMA SETIMA - DO FORO. As partes contratantes ficam obrigadas a responder
pelo cumprimento deste termo perante o foro da Comarca de Jaguariaiva/PR, ndo obstante
qualquer mudanga de domicilio do Contratado que, em raz@o disso, € obrigado a manter um
representante com plenos poderes para receber notificagdo, citagdo inicial e outras medidas em
direito permitidas. Justas e contratadas, firmam as partes este instrumento, em 03 (irés) vias de
igual teor e forma, com as testemunhas presentes no ato, a fim de que produza seus efeitos
legais. Jaguariaiva/PR, 8 de abril de 2024.

\ el Relim CM u

NICiPIO DE JAGUARIAIVA \ TALINE ROLIM CRUZ
Icione Lemos - Prefeita KULESZA
CONTRATANTE Contratada.

\ o .
\ A .

A

Welington i?g\rio Fitz
Secretario de Habitagao e
Desenvolvimento Social.
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SECRETARIA MUNICIPAL DE HABITAGCAO E DESENVOLVIMENTO SOCIAL F naermpoacs 2 ancs

RELATORIO DE ATIVIDADES- Més de Janeiro de 2025
001/2025

Executora: Taline Rolim Cruz Kulesza

CPF:049.975.989-33

Fungdo: Oficineira

Instituicdo: Prefeitura Municipal de Jaguariaiva

CNPJ: 76910900000138

Chefe de Divis3o de Projeto Sociais e pela supervisora - Cléia Aparecida Valenga Sloboda- Secretdrio Municipal de
Desenvolvimento Social.

Oficina: Desenvolvendo Potencialidades

Credenciamento: Contrato Administrativo 002/2024

Data Ne
horas

Atividades Desenvolvidas
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Centro Administrativo Prefeito Otélio Renato Baroni

Praca lzabel Branco e Silva, 142 - Cidade Ailta - Cx Postal. 11 - Fone: (43) 3535 - 9400
Jaguariaiva - PR/ CEP: 84200-000 7/ CNPJ: 76.910. 01-38/ ial@j iaiva. pr.gov.br

SECRETARIA MUNICIPAL DE HABITACAO E DESENVOLVIMENTO SOCIAL

Elaboragdo do matéria didatico dos cursos.

Jaguariaiva, 31 de Janeiro de 2025. Jaguariaiva, 31 de Janeiro de 2025
Declaro para os devidos fins de direito a Declaro que a oficineira atuou sob minha orientagéo e, portanto ratifico a execugdo das atividades conforme
veracidade das informagbes constantes neste | descrito neste documento.
documento.
Taline Rolim Cruz kulesza Cléia Aparecida Valenga Sloboda
Secretdria Municipal de desenvolvimento Social
Responsavel pela execugao
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Prefeitura Municipal de Jaguariaiva ...

Centro Administrativo Prefeito Otélio Renato Baroni (

Praca Izabel Branco e Silva, 142 - Cidade Alta - Cx_Postal. 11 - Fone: (43) 3535 - 9400
Jaguariaiva - PR/ CEP: 84200-000 7/ CNPJ: 76.910. 001-38 / ial@j. iaiva.pr.gov.br

SECRETARIA MUNICIPAL DE HABITACAO E DESENVOLVIMENTO SOCIAL FE veernponncs ZE0 anecs

RELATORIO DE ATIVIDADES- Més de Fevereiro de 2025
002/2025

Executora: Taline Rolim Cruz Kulesza

CPF:049.975.989-33

Fungdo: Oficineira

Institui¢do: Prefeitura Municipal de Jaguariaiva

CNPJ: 76910900000138

Chefe de Divis3o de Projeto Sociais e pela supervisora - Cléia Aparecida Valenga Sloboda- Secretdrio Municipal de
Desenvolvimento Social.

Oficina: Desenvolvendo Potencialidades

Credenciamento: Contrato Administrativo 002/2024

Data Ne
horas

Atividades Desenvolvidas
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Centro Administrativo Prefeito Otélio -ﬂl.aﬂwo Baroni

Praca lzabel Branco e Silva, 142 - Cidade Alta - Cx.Postal. 11 - Fone: (43) 3535 - 9400
Jaguarial - PR/ CEP: 84200-000/ CNPJ: 76.910. 01-38/ ial@jaguariaiva.pr.gov.br

SECRETARIA MUNICIPAL DE HABITACAO E DESENVOLVIMENTO SOCIAL

Elaboracdo do matéria didatico dos cursos.

Jaguariaiva, 28 de Fevereiro de 2025. Jaguariaiva, 28 de Fevereiro de 2025
Declaro para os devidos fins de direito a Declaro que a oficineira atuou sob minha orientagdo e, portanto ratifico a execucao das atividades conforme
veracidade das informagdes constantes neste | descrito neste documento.
documento.
Taline Rolim Cruz kulesza Cléia Aparecida Valenga Sloboda
Secretdria Municipal de desenvolvimento Social
Responsavel pela execugao
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Centro Administrativo Prefeito Otélio Renato Baroni

Pracga Izabel Branco e Silva, 142 - Cidade Alta - Cx.Postal. 11 - Fone: (43) 3535 - 9400
Jaguariaiva - PR/ CEP: 84200-000 / CNPJ: 76.910.900/0001-38 / asocial@jaguariaiva.pr.gov.br

SECRETARIA MUNICIPAL DE HABITACAO E DESENVOLVIMENTO SOCIAL

RELATORIO DE ATIVIDADES- Més de Margo de 2025

003/2025
Executora: Taline Rolim Cruz Kulesza
CPF:049.975.989-33
Fungdo: Oficineira
Instituicdo: Prefeitura Municipal de Jaguariaiva
CNPJ: 76910900000138 Chefe de Divisdo de Projeto Sociais e pela supervisora - Cléia Aparecida Valenga Sloboda- Secretério Municipal de

Desenvolvimento Social.

Oficina: Desenvolvendo Potencialidades

Credenciamento: Contrato Administrativo 002/2024

Data Ne Atividades Desenvolvidas
horas
12/03/202 | 08 Elaboragdo do material didatico sobre um prato tipico japonés que ganhou o nosso pais, e de fécil execugdo e tem potencialidade de venda,
5 horas yakisoba. Sendo ministrado nos bairros Langas de cima e Langas de baixo dia 09/10/2024 e Morro Azul e Cerrado da Roseira dia 16/10/2024.
19/03/202 | 08 Elaboracdo do material didatico sobre massas artesanais, massas longas ( espaguete, talharim, fettuccine e parpadeli) e massas recheadas (ravioli
5 horas doce e salgado e conchiglione).Curso ministrado nos bairros do Langas de cima e Langas de baixo dia 23/10/2024 e Morro azul e Cerrado da Roseira
dia 30/10/2024.
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COVARNO DEREARSITS R TRIRALAC SECRETARIA MUNICIPAL DE NEGOCIOS JURIDICOS

Contrato Administrativo n. 090/2024
Inexigibilidade de Licitacao n. 002/2024

REW T

A Wt J S,

DESPACHO o f\\N

Ao Departamento de Compras

Considerando que a SEDES solicitou parecer juridico em
relagao ao Processo de Licitagao, Inexigibilidade n. 02-2024.

Nesse passo, requer-se que o presente protocolo seja
. anexado ao Processo de Inexigibilidade de Licitagao n. 02-2024, apds que retorne
a SENJUR para exarar parecer juridico sobre a questao aventada pela SEDES.

ariaiva-PR, 22 de abril de 2025.

MATHEUS RISS
Procurador do Municipio

Praca Izabel Branco e Silva, 142 - Cidade Alta
Jaguariaiva - PR, CEP: 84200-000
(43) 3535 9400 - CNPJ: 76.910.900/0001-38
senjur@jaguariaiva.pr.gov.br / juridico@jaguariaiva.pr.gov.br




PREFEITURA MUNICIPAL DE W

JAGUARIAIVA - -ﬂan

GOVERNO DE RESPEITO E TRABALHO!

B SENJUR

SECRETARIA MUNICIPAL DE NEGOCIOS JURIDICOS

PARECER JURIDICO

PROCESSO LICITATORIO — 15-2024.

MODALIDADE: INEXIGIBILIDADE DE LICITAGAO N. 02-2024.

SOLICITANTE: SECRETARIA DE MUNICIPAL DE DESENVOLVIMENTO SOCIAL.
ASSUNTO: CREDENCIAMENTO PROFISSIONAL PARA PRESTACAO DE SERVICO DE
COMPOSIGAO DE METODOLOGIA DE OFICINA EM GASTRONOMIA E CULINARIA, NOS
TERMOS DO PROJETO DE INTERVENCAO “FORTALECENDO E DESENVOLVENDO
MULHERES NAS AREAS RURAIS DE JAGUARIAIVA/PR SOB O ESCOPO DO PROJETO
CAMINHOS DO SERTAO PROMOVIDO PELA SECRETARIA DE DESENVOLVIMENTO
‘ SOCIAL.

DOS FATOS E FUNDAMENTOS JURIDICOS

A SEDES encaminhou oficio n. 387/2025 no qual

expde a seguinte situagao: "Considerando o Contrato Administrativo n. 090/2024,

Oficinas de Gastronomia ministrado pelo Sra. Taline Rolim Cruz Kuleska, onde a

Secretaria Municipal de Desenvolvimento Social ndo conseguiu solicitar devido a

néo realizacao da licitagdo de alimentos e ndo ter disponibilizagdo de insumos

. para sua execugdo. No dia 07/04/2025, a Sra. Taline, apresentou trés relatorios
o qual relata ter realizado elaboracdo de material didatico em seu domicilio, sendo

que o mesmo até o momento nao foi apresentado a Secretaria da pasta, e solicita
pagamento de JANEIRO, FEVEREIRO E MARCO. Como ndo ocorreu a realizagdo
das oficinas e nem apresentacéo do material, gostariamos de parecer juridico se
existe alguma obrigagdo do municipio de pagar a instrutora mesmo sem ter
executado os cursos”.

Esse foi o relato da Secretaria que uma credenciada,

sem ser convocada para prestar os servigos, que alias, ndo foram executados por
ninguém neste processo, questiona se deve efetuar o pagamento para a

instrutora que nao realizou 0 servigo.
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Inicialmente vamos discorrer sobre 0

Credenciamento.

O credenciamento, em si, ndo garante a contratagao

por parte da administragdo publica, mas sim a possibilidade de ser

contratado. O processo de credenciamento cria um cadastro de fornecedores
qualificados que podem ser convocados para celebrar contratos com a

administracdo. Ou seja, o credenciamento é uma etapa de pré-qualificagdo, que

nao obriga a administracao a contratar, mas sim a considera-los como
potenciais parceiros.

O credenciamento € definido pela Lei 14.133/2021
como: Processo administrativo de chamamento publico em que a Administragao
Publica convoca interessados em prestar servigos ou fornecer bens para que,
preenchidos o0s requisitos necessarios, se credenciem no 6rgdo ou na entidade
para executar o objeto quando convocados. Esse procedimento auxiliar € adotado
quando se constata, na fase de planejamento da contratagdo, que a abordagem
mais vantajosa para a administragao consiste em permitir que uma gama de
fornecedores se qualifique para fornecer os bens ou servigos desejados, em

virtude da inviabilidade ou ineficacia de selecionar um unico fornecedor por meio
de disputa, de modo a atender adequadamente ao interesse publico. Portanto, o
processo de credenciamento é adotado quando ndo € viavel ou adequado realizar ‘

uma licitagao para selecionar o fornecedor.

Cabe esclarecer que esse procedimento auxiliar em
nada se confunde com o credenciamento dos representantes dos licitantes,
realizado por meio da apresentacdo de documentos de identificagdo na fase

inicial de determinado certame.

O credenciamento ora analisado € um chamamento
publico, em que os interessados sao credenciados junto a Administragao de forma
que todos possam ser contratados, observados critérios previamente

estabelecidos, por meio de inexigibilidade de licitagao.
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As normas para o credenciamento estdo previstas no
art. 79 da Lei 14.133/2021. Ademais, o Decreto 11.878/2024 regulamentou esse
procedimento no ambito da administragdo publica federal direta, autarquica e
fundacional.

Na fase de habilitagdo, o procedimento requer a
apresentacdo de documentos que comprovem a capacidade do proponente em
executar o objeto da contratagdo. Além disso, antes da assinatura do contrato
ou outro instrumento habil, o credenciado deve demonstrar que continua
atendendo a todos os requisitos de habilitagdo especificados no edital de

‘ credenciamento.

Sdo previstas trés hipéteses de contratagbes passiveis
de utilizagao do credenciamento:

I- paralela e ndo excludente: caso em que é
vidvel e vantajosa para a Administragdo a
realizagdo de contratagdes simultaneas em
condigdes padronizadas;

II- com selecdo a critério de terceiros: caso
em que a selegdo do contratado esta a cargo

. do beneficiario direto da prestagao;

III- em mercados fluidos: caso em que a

flutuagdo constante do valor da prestagdo e

das condigdes de contratagao inviabiliza a

selecao do fornecedor por meio de processo de
licitagao.

A situagao paralela e nao excludente trata do caso em
que a contratagdo de varios fornecedores ou interessados em prestar 0s servigos
é interessante para a Administracdo. E hipétese em que se contratam por
inexigibilidade, por exemplo, leiloeiros oficiais, servigos de manutengao veicular,

de produtores rurais para fornecimento de hortifrutigrangeiros, prestagao de

servigos de pagamepica HandBRehcsdsiidh, R . HshituicRes bancarias. Nessa
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hipStese, quando o objeto ndo permitir a contratagdo imediata e simultanea de

todos os credenciados, deverdo ser adotados critérios objetivos de distribuigao

da demanda.

A hipdtese de selegdo a critério de terceiros € aquela
em que a selecdo do contratado estd a cargo do beneficiario direto da prestagao.
E 0 caso, por exemplo, de servicos médicos e de exames laboratoriais e servigos
bancdrios, cabendo ao beneficidrio a escolha do prestador que melhor |he
convier. Recentemente, 6rgaos e entidades tém realizado credenciamentos para

servicos de gerenciamento de vale alimentagdo e vale refeigao.

Nas hipoteses de contratagdo paralela e ndo
excludente e de contratagdo com selegdo a critério de terceiros, além de definir ‘
os valores fixados para a contratagdo, o edital podera prever indice de

reajustamento dos pregos, quando couber.

A situacdo de mercados fluidos abarca, por exemplo,

a aquisicdo de passagens aéreas, caso em que ha grande variagao dos pregos
praticados de acordo com a dindamica do mercado e € vantajoso para a
Administracdo escolher entres as varias companhias a€reas credenciadas. Nessa
hipdtese, a Administracdo devera registrar as cotagdes de mercado vigentes no
momento da contratacdo (preco do dia). Além disso, o edital podera, quando

couber, fixar percentual minimo de desconto sobre essas cotagoes.

Em todas essas situacdes de credenciamento, a
Administracdo devera divulgar e manter a disposicdo do publico, no Portal
Nacional de Contratagdes Publicas — PNCP, o edital de credenciamento, com as
condigbes padronizadas de contratagdo, de modo a permitir o cadastramento
permanente de novos interessados durante a vigéncia do edital. Também devera

ser publicado no PNCP o resultado, com a lista de credenciados.

00s fornecedores credenciados tém o direito de
solicitar o descredenciamento a qualguer momento. No entanto, essa solicitagao
ndo exime o credenciado das obrigagGes decorrentes de contratos ja assumidos

nem das responsabilidades advindas destes.
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Importante mencionar que a Lei 14.133/2021 proibe

a subcontratagao do objeto sem que haja autorizagdao expressa da Administracao.

II. CONCLUSAO

Ante o0 exposto, opino pelo INDEFERIMENTO de
qualquer pagamento para a Sra. Taline Rolim Cruz Kuleska referente aos meses
de janeiro, fevereiro e margo, a uma, nao prestou o servico perante a Secretaria,
a duas, ndo chegou sequer a ser convocada para prestacao, a trés, a SEDES
nao chegou a convocar nenhum credenciamento do certame devido a ndo
realizagao da licitagao de alimentos e nao ter disponibilizagdo de insumos, a
. quatro, o referido material didatico ndo chegou ser apresentado para a SEDES,

haja vista que nao ocorreu a realizagao das oficinas.

Caso a credenciada se sentir lesada podera procurar
a justica para tentar receber do erario publico verbas que ndo Ihe pertence, pois
nao prestou 0s servigos e sequer fora convocada para tal desiderato.

E o Parecer,.S. M. J.

JaguariaivatPR, 25 de abril de 2025.

MATH RIVOIRO
Procurador do Municipio
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